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‘LaMoza” 2025
Juventud, frescura y caracter aromatico.

VARIEDADES: Verdejo (85%), Malvasia Castellana
(13%), Godello, Albillo, Palomino y Viura.

VINEDO: Vifledos de Verdejo de 10 a20 anos y
cepas viejas (50-150 anos) de Malvasia Castellana y
variedades blancas. Suelos pobres, arenosos y con
alto componente granitico.

VENDIMIA: Vendimia manual en septiembre de
2025 para la Verdejo. La Malvasia Castellanay el
resto correspondena a la anada 2024.

ELABORACION: Maceracion pelicular 4 horas,
prensado suave y fermentacion espontanea con
levaduras autoctonas. La Verdejo fermenta en
hormigon y el resto en barricas de roble francés de
600 L.

CRIANZA: EI 85% de Verdejo de 2025 paso tres
meses sobre lias en depdsitos de hormigon. La
Malvasia Castellana y variedades minoritarias
pasaron 14 meses en barricas de roble francés de
600 L, con tostado ligero.

GRADO ALCOHOLICO: 12,5 % vol.

NOTAS DE CATA: Color amarillo pajizo brillante.
Nariz marcada por fruta de pepita —pera—,
matices cremosos y melosos, y recuerdos herbales.
Enboca es amplio, untuoso y armonioso, con buena
acidez, volumen notable y un final ligeramente
amargo de perfil citrico y persistente.

MARIDAJE: Sushi y sashimi, ceviche peruano, wok
de verduras, pad thai, gyozas, ensaladas templadas,
pescados blancos, quesos suaves.

ANADA 2025: Anada de contrastes climaticos, con
uninvierno lluvioso y un verano muy calido que
acelerd la maduracion. La uva llegd abodega con
excelente sanidad y equilibrio.

Matsu rinde homenaje a distintas generaciones de
viticultores, reflejando el paso del tiempo y la sabiduria
con la que cultivan sus vifiedos en Toro.

www.bodegamatsu @matsuwines



