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SACA DE OCTUBRE 2017

Variedad

100% Palomino fino.

Virnia

100% localizada en el drea de Sanlicar, principalmente
en el Pago de Miraflores.

Suelo

Suelos calizos con alto contenido en carbonato cdlcico

y textura arcillosa.

Elaboracion
Fermentacion en acero inoxidable. Alcoholizacion, tras el deslio

y clasificacion, a 15 % alc. Crianza por el tradicional sistema
de Criaderas y Solera en Sanliicar de Barrameda.

Tipo de Crianza
Bioldgica (bajo velo en flor)

Edad Media: 4,5 aiios  Acidez Total: 4,5 g/ Ac. Tartdrico
Alcohol: 15% vol. Azucar residual: <1 g/I

Cata

Amarillo pajizo de intensidad alta, con tendencia a oro viejo.
Fresco, delicado, muy salino y con notas florales (citricas).

En boca, suave de entrada, tiene un recorrido de ligera estructura,
fina mineralidad y rica persistencia. Para disfrutar desde el primer
momento o comprobar su evolucion en botella después de varios

meses 0 anos.

Gastronomia G
') . . “Tesoros de Sanliicar”
Perfecto para el momento del aperitivo o un picoteo informal. Igsia Mayor Partoquial NuestraSefora de 3 O
Es un magnifico acompaniante para el jamon, los quesos, SACA DE OCTUBRE 2017
las conservas, los patés... En la comida, ideal maridaje de mariscos, D.O. Manzanila - Sanldcar e Barcameds
. . PRODUCTO DE ESPANA
pescados y productos de sabor salino y acidez destacada. S5l %fﬂ/ﬂw/
@o Em 6 %
Grados Formatos Botellas/Caja  Cajas/Palet
15 375 ml 12 96 s
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WINES & SPIRITS

e esperamos en £ y en www.laguita.com




