VINUM NOBILE

MUGA
Conde de Haro Brut Vintage

VARIEDADES DE UVA:
Viura: 90%
Malvasfa: 10%

SUELO:

Férrico arcilloso.

ELABORACION:

Los mostos realizan una primera fermentacién en depdsitos de
madera de 1.000 litros para ser conservados en los mismos hasta
finales de abril. A partir de aqui se provoca la segunda fermentacién

en botella. El vino se conserva en rima como minimo 14 meses mis.

CATA:

La primera impresién en copa es de una escasisima oxidacién; tonos
amarillosverdosos brillantes. La espuma formada en copa es densa

y persistente dando idea de su componenda estructural en boca.
Observado el interior de la copa descubrimos un rosario de burbuja
microscdpica ascendiendo libremente a la superficie.

En nariz domina el cardcter de fruta dcida y flores. En un segundo
nivel encontramos caracteres fermentativos y los propios de la
transformacion en botella (miel, vainilla, licor).

En boca es meloso pero fresco a la vez gracias a su gran acidez.

La combinacién de fruta/acidez/lfas finas provoca una sorprendente
sensacién de plenitud en la boca que invita a seguir catando.

En postgusto vuelven las frutas esta vez con mayor dominancia
de especias que dejan un grato recuerdo durante unos segundos

al catador.
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