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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 detrds de cada
botella. Porque somos bodegueros y viticultores, y esa es la verdad que
hay detrds de nuestros vinos.

TRES PILARES VERDE]JO
SEMIDULCE

¢Recuerdas aquel primer mosto que probaste? Nosotros también lo recordamos
como si fuese ayer. Con Tres Pilares Semidulce quisimos rendir homenaje a todas
esas primeras veces de nuestro viaje, a esos momentos en los que empezdbamos a
descubrir todo un mundo. Un vino semidulce que conserva la esencia de nuestra
variedad Verdejo. Un vino para disfrutar en compafiia y recordar los buenos
momentos.
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Los vifledos se encuentran enclavados en La Seca, en pleno corazén de la D.O.
Rueda. Una tierra de contrastes climatoldgicos y peculiaridades geogréficas,
perfecta para el cultivo de nuestra variedad Verdejo.

Tierras llanas, pero de gran altitud, que soportan inviernos frios y largos, primaveras
cortas con heladas tardias y veranos calurosos y secos. Este factor obliga a las
cepas a buscar sus recursos hidricos en lo mas hondo del subsuelo, més que en
otras zonas de Europa, lo que ha generado una generosa adaptacién de esta
variedad forénea al terrufio de la DO RUEDA.

Las lluvias son escasas, alcanzando unos minimos de 300 litros y unos maximos de
500 litros anuales. La vegetacién brota tardiamente, con podas hasta el mes de
marzo o incluso abril.
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Vendimia mecénica nocturna. Despalillado completo y prensa neumética. En este
caso no separamos el mosto yema del prensa, ya que para este tipo de elaboracién,
la cantidad de azucares contenidos en el mosto prensa son beneficiosos.

La eliminacién de fangos se produce por decantacién mediante frio.

Fermentacién alcohdlica con control de temperatura (14-17°C),, es interrumpida a
mitad del proceso, de esta manera lo que logramos es que el azlicar que nos va
vamos a encontrar en el vino, sea azucar residual del propio mosto, y que los
aromas que apareceran sean aromas primarios fermentativos, lo que nos va a
proporcionar frescura, evitando aromas melosos que nos pueden llegar a
empalagar.

Cortaremos la fermentacién cuando el vino tenga unos 11 grados de alcohol y unos
40 gramos de aztcar. Una vez que tenemos parada la fermentacién alcohdlica,
clarificamos y estabilizamos y embotellamos inmediatamente, para evitar que se
produzca algun tipo de contacto con otras levaduras y evitar re-fermentaciones
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Fase Visual: color amarillo pajizo, brillante y limpio.

Fase Olfativa: en nariz es intenso, con notas citricas y aromas a fruta
madura.

Fase Gustativa: en boca es untuoso, con un final dulce y goloso, acidez
justa que le da un excelente equilibrio.

Maridaje: ideal para cualquier tipo de aperitivo.
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