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Elinvierno fue moderado sin fuertes heladas. Las suaves
temperaturas de finales de Abril llevaron a la brotacion a principios de mayo. El
inicio de la primavera fue lluvioso con temperaturas moderadas, |o que marco
correctamente el ciclo vegetativo. Verano seco y caluroso. Lluvias puntuales en
septiembre favorecieron la correcta maduracion de la uva sin perder su equilibrio
natural. La vendimia comenzo el 22 de septiembre y se alargd hasta el 10 de
octubre. Aho muy bueno tanto en cantidad como en calidad de la uva. Las
condiciones meteoroldgicas permitieron vendimiar despacio, seleccionando cada

parcela en su momento optimo de maduracion.



Las uvas ® 100% Verdejo de la provincia de Segovia, en vaso viejo prefiloxérico,
en pie franco de rendimientos muy bajos. Parcela con altos contenidos de arena,
cascajo y canto rodado de diferentes tamanos.

La eLaBoracion ® Es muy especial. Empieza con una seleccion en la vifia de
los racimos, que se vendimian a mano en pequefas cajas. Al llegar a bodega pasan a
una camara de refrigeracion durante las horas suficientes para bajar su temperatura.
Maceracion en frio y prensado de uva entera sin despalillar. El prensado es muy suave
y los rendimientos muy bajos. El mosto se desfanga durante 24 horas y se fermenta
muy limpio. Fermentacion larga en pequenos depodsitos de acero inoxidable con
levaduras naturales autdoctonas a bajas temperaturas. En este vino juega un papel
OSSIAN® importante la alta acidez natural de los mostos, bien equilibrada con el resto de
componentes, destacando también su frescura y las notas vegetales propias de la
variedad. Embotellado en abril de 2015.

conservacion Y guarpa
El vino necesita reposar durante 48h después de su traslado. Conservar tumbadas las botellas en un lugar entre 14° y 16°C, sin cambios bruscos de
temperatura. Se recomienda degustar a una temperatura entre 4°y 6°C.

Verdling Troken es un suefo hecho realidad gracias a la colaboracion de Klaus Peter Keller, elaborador en Rheinhessen.



