
VARIEDAD 
Palomino 90% y Moscatel (10%)
GRADO ALCOHÓLICO
12% Vol.
LAS PARCELAS
El viñedo de procedencia de la uva está situado en el pago de Macharnudo Bajo 
perteneciente a la D.O, Jerez-Xerez-Sherry
SUELO
Alabariza con un alto porcentaje de caliza.
TIPO DE VIÑA
Dispuesta en espaldera se sitúa entre 100 y 150 m de altitud. Está sometida a 
los vientos de levante y poniente .
AÑADA
2021
CARACTERÍSTICAS DE LA UVA
Variedad Palomino Fino: destaca por ligeros y elegantes aromas florales, 
con una acidez media y hollejo grueso que permite una buena maduración en 
los meses de julio y agosto.
Variedad Moscatel: variedad muy expresiva con notas a rosas, cierto 
amargor cuando la uva no está suficientemente madura.

VENDIMIA
Se realizó de forma manual en la segunda mitad del mes de agosto.
ELABORACIÓN
Tras la recogida de la uva se trasladó a la bodega  para  un despalillado y 
prensado ligero. El mosto se trasegó a un depósito de acero inoxidable con 
temperatura controlada (16ºC) para su desfangado durante 24 hotras. Tras lo 
cuál, se introdujo el vino en botas centenarias de roble americaco envinadas 
con vinos de Jerez. Tras su fermentación se realizó un deslío, se ha realizado 
una crianza de un año en presencia de lías finas, realizándose batonnages cada 
15-30 días. Finalmente se realizó una clarificación y filtración del vino 
previamente a su embotellado, permaneciendo durante 12 meses con crianza 
en botella.
CRIANZA 
De un año, en presencia de lías finas .
NOTAS DE CATA
Vista: Vino blanco con tonalidades doradas y gran limpidez.
Nariz: En nariz destaca su complejidad y elegancia en aromas primarios, 
secundarios y terciarios. Con sutiles aromas florales y a panadería con notas a 
frutos secos (almendra amarga).
Boca: En boca destaca su untuosidad y persistencia con una acidez equilibra-
da que lo hace muy acta para su maridaje con quesos, carnes de aves, pescados 
blancos y verduras.


