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BODEGAS TRES PILARES es un joven pero dindmico proyecto de vida de
la Familia Fernandez: Jose Antonio, Eustaquio y Jaime.

El saber hacer de nuestros Tres Pilares junto con el espiritu curioso y joven
de Jose Antonio, tercera generacién de la familia, nos lleva a un maravilloso
viaje a través de la identidad de nuestra variedad autéctona, la VERDEJO,
en el que esperamos que quieras disfrutar de nuestros vinos.

Descubre con nosotros el trabajo que hay detras de cada vendimia.
Conoce cada variedad de nuestra D.O.Rueda y sus diferentes
elaboraciones. Pero, ante todo, conoce quién se esconde detras de cada
botella. Porque somos bodegueros y viticultores, y esa es la verdad que
hay detrds de nuestros vinos.

TRES PILARES SAUVIGNON

74

Elaborado exclusivamente de nuestra parcela de Sauvignon Blanc de mas de 30
afos de antigliedad. Una parcela de canto rodado situada a 3 minutos de la
bodega, lo que nos permite evitar oxidaciones durante el transporte, mejorando la
calidad del mosto.

Los vifiedos se encuentran enclavados en La Seca, en pleno corazén de la D.O.
Rueda. Una tierra de contrastes climatoldgicos y peculiaridades geogréficas, donde
la fordnea Sauvignon blanc se ha adaptado perfectamente con una personalidad
propia

Tierras llanas, pero de gran altitud y grandes contrastes. Este factor obliga a las
cepas a buscar sus recursos hidricos en lo mas hondo del subsuelo, dando como
resultado una Sauvignon Blanc con un cardcter muy especial.

Las lluvias son escasas, alcanzando unos minimos de 300 litros y unos méximos de
500 litros anuales. La vegetacion brota tardiamente, con podas hasta el mes de
marzo o incluso abril.
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Nuestros suelos son Unicos, formados por cantos rodados o cantales que permiten
un buen drenaje y aireacién del terreno. Estos cantales protegen las raices de la vid
de los calurosos veranos y los frios inviernos de nuestro clima continental.

Potrteein.

Vendimia mecénica nocturna. Despalillado completo y prensa neumética,
separando el mosto yema del prensa. Desfangado por frio. | Fermentacion
alcohdlica con control de temperatura (14-17°C), para mayor extraccién del
potencial aroméatico. Crianza en depdsito sobre sus lias finas durante 3 meses
mediante remontados suaves, para poner la lia en suspensién. | Clarificacién con
proteinas vegetales, de esta manera, se evita la pérdida de componentes
aromaticos durante el proceso.

DTt st ot

Fase Visual: color amarillo pajizo con reflejos verdosos. Un vino limpio y brillante.
Fase Olfativa: De una intensidad media-alta en nariz. Frutal y froral, aprecidndose a
su vez notas de citricos como naranja y pomelo. Presencia también de aromas
vegetales, con finas notas anisadas.

Fase Gustativa: En boca presenta una entrada agradable. Largo, persistente, con
una intensidad media-alta. En retrogusto nos recuerda a tonos citricos (mandarina).
Maridaje: pescados y mariscos a la plancha, ceviche, platos asidticos o aperitivos.
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