AV TERME

Avda. Maria Auxiliadora, 1 - 14550 Montilla, Cordoba

FINO EN RAMA 2008

Montilla-Moriles

100% PEDRO XIMENEZ

Elaborado mediante la crianza bioldgica (bajo velo de flor) de un vino procedente de una sola
cosecha durante mds de freinfa meses en botas de roble americano. Cabe destacar como
peculiaridad que, al elaborarse a partir de mostos procedentes de uva Pedro Ximénez muy ricos en
azicares, no ha sido necesaria su alcoholizaciéon en ninguna de las fases de su elaboraciéon y crianza.
Este vino no ha sido sometido a fratamientos de estabilizacién por frio, ni a su habitual posterior
filtracién por tierras de diatomeas, manteniendo sus caracteristicas originales.

COLOR: Pajizo-dorado y brillante.

NARIZ: Su aroma es limpio vy profundo.
Recuerdos de levadura de flor.

BOCA: Lleno, amplio y ligeramente salino con
recuerdos de frutos secos. Gran persistencia y
fipicidad.

Alcohol (% Vol.): 15
Acidez total (g/l &c. tartdrico): 4,35
AzUcares (g/l): seco (menos de 1,5)

Tradicionalmente se toma como aperitivo, con
tapas y enfremeses (mariscos, pescado frito,
quesos, jamdn,...). Aporta un aroma sutil a sopas
y consomés. Perfecto con comida japonesa.

8-10°C

BOTELLA: 50 cl (Cod. EAN: 8401048712874)
CAJA: 6 botellas con cierre de corcho.
(COHA. EAN: 68410487128786)




