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2013
año climático   El  inv ierno fue moderado y sobre todo muy l luv ioso.  Las

suaves temperaturas de f inales de abri l  l levaron a la brotación a pr incipios de mayo.

Una helada severa a f inales de abr i l  redujo muy s igni f icat ivamente la  cosecha.  Las

temperaturas subieron y la viña se desarrol ló,  pero manteniendo el  retraso del  ciclo.

Julio y agosto fueron cálidos, pero con noches frías. Lluvias abundantes en septiembre

con noches de temperaturas altas favorecieron el desarrol lo de enfermedades en la

vid lo que redujo aún más la cosecha. La vendimia comenzó en octubre con una

maduración adecuada de los racimos. Nuestra vendimia fue muy selectiva, como

consecuencia de las irregularidades del año cl imático, de modo que la uva que fue

entrando en bodega lo hizo en su momento óptimo.



las uvas  100% Verdejo, de viñas viejas prefi loxéricas, en pie franco. Uva

procedente de una parcela con suelo de cascajo y arena, muy fresca, con una altitud

superior a 900 metros.

la elaboración   Vendimia manual en cajas de 15 kg. Cosecha temprana,

fundamental para mantener una buena acidez natural  en las uvas. Inspección r igurosa

en mesa de selección. despal i l lado y prensado en prensa hidrául ica hoizontal .

Fermentación larga a baja temperatura con las propias levaduras utóctonas del

mosto sometido a un desfangado severo y,  por tanto,  baja turbidez.  Embotel lado en

abr i l  de 2014.

conservación y guarda

El vino necesita reposar durante 48 h después de su traslado. Conservar tumbadas las botellas en un lugar entre 14º y 16º C, sin cambios bruscos

de temperatura. Se recomienda degustar a una temperatura entre 4º y 6º C.

Verdling Dulce es un sueño hecho realidad gracias a la colaboración de Nik Weis, elaborador en Mosela.


