
VERMUT FERNANDO DE CASTILLA

INFORMACION BASICA
Zona de elaboración: Jerez de la Frontera

Tipo de uva: Palomino & Pedro Ximenez

Tipo de crianza: Uva prensada y fermentada en acero inoxidable y envejecidas 
en barricas de roble por un largo periodo. Después el vino es impregnado con 
diferentes botánicos naturales incluyendo ajenjo, piel de limón y naranja, clavo y 
otros.

Años de crianza en barrica: 8 años.

Datos analíticos:
Graduación: 17º.
Azúcares: 78 gr/l.
Acidez: 4,4 gr/l.

DESCRIPCIÓN
Vermut  Fernando de Castilla

NOTAS DE CATA
Color: Caoba oscuro

Nariz: Cítrico, silvestre con notas de jerez envejecido.

Boca: Dulce y ligeramente amargo con un final suave

MARIDAJE
Aceitunas, berberechos, almendras tostadas.

RECOMENDACIONES DE SERVICIO Y CONSERVACIÓN
Servir sobre hielo con una rodaja o piel de naranja. Usar en cócteles como el
Manhattan o Negroni.

Botella Caja

Formato
Format

75 CL x 6

% Alc. 17

Peso Bruto
Gross Weight

1,16 7,2

Código de barras
Bar code

8423360060002 28423360060006
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