YLLERA

PRI|VEE

Variedades: Chardonnay y Verdejo

«Vifnedos: Uvas procedentes de vifledos de Rueda
«Crianza: 9 meses en rima | método Champenoise
«IGP: Vino de la Tierra de Castilla y Ledn

Elaboracion

Para el vino base: Seleccion de uva en el viiedo. Vendimia manual. Exclusivamente
mosto Flor de primera prensada en prensa neumatica de membrana. Maceracion en
frio del mosto con las pieles. Fermentacion en Acero inoxidable a temperatura
controlada de 17° C. Embotellado en botella tipo Champagne con levaduras y azlcar
donde tiene lugar la segunda fermentacion en botella. Crianza con sus lias en cueva
mudéjar a 12° C. Deglello y encorchado definitivo.

Analisis sensorial

Color amarillo pajizo con una corona de espuma fina y rosarios ascendientes de finas
burbujas. Aroma de manzana verde, heno y tonos citricos a sutiles notas de pan
tostado y frutos secos procedente de su permanencia en botella con las levaduras.
Complejo y equilibrado en boca, con una gran estructura y un delicado y elegante
final con notas de nueces, almendra amarga y mantequilla.

Gastronomia

Para tomar solo como aperitivo o para acompanar a todo tipo de mariscos (ideal con
ostras), pescados al horno, carnes suaves (como el pollo, pavo). Perfecto para brindar
en cualquier celebracion.

YLLERA . Caracteristicas ambientales:
PRIVEE | -Envase 100% reciclable.

. +EI 80% del vidrio del envase es reciclado segun estimacion.
«Elaborado con energia 100% renovable.

Conservacion, consumo, alérgenos:

« Temperatura de consumo: 6° - 8° C.

« Almacenar a temperatura de entre 12° - 18° C.
« Apto para veganos.

Contiene sulfitos.
12% vol.
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