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INGREDIENTS
10 CL JOTA VERDEJO
2 CL LIME
2 TABLESPOONS WHITE SUGAR
5 OR 6 WHITE GRAPES

HOW TO MAKE
Direct in a low glass, add the grapes, 
sugar and juice of 1/2 lime, mash, 
add JOTA VERDEJO, stir, fill with 
crushed ice. Garnish with grapes and 
lime.
Serve with straw.

la jota de tO

Young Verdejo on it Lees

Production: �������������E�R�W�W�O�H�V
Vol/Alc:��������������
Varietal:  100% Verdejo Toro Appelation.
Serving temperature:  Serve between 6º and 10º C.
Tasting note: Straw yellow color, with greenish sparkles, clean and bright. 
Intense nose, scented, clean, varietal, with notes of sunny verde jo, hints 
�R�I���W�U�R�S�L�F�D�O���I�U�X�L�W�V�����V�W�R�Q�H���I�U�X�L�W�V�����I�H�Q�Q�H�O���D�Q�G���F�L�W�U�X�V�����,�Q���W�K�H���P�R�X�W�K���L�W���L�V���D���F�U�H�D�P�\��
�D�Q�G���U�H�I�U�H�V�K�L�Q�J�����Z�L�W�K���D���S�O�H�D�V�D�Q�W���I�U�X�L�W�\���W�R�X�F�K�����R�ä���H�U�L�Q�J���K�L�Q�W�V���R�I���H�[�R�W�L�F���I�U�X�L�W�V����
�K�H�U�E�D�F�H�R�X�V���D�Q�G���O�R�Q�J���¿���Q�L�V�K��
Harvesting: ���,�Q�W�H�J�U�D�O���D�Q�G���H�Q�Y�L�U�R�Q�P�H�Q�W�D�O�O�\���I�U�L�H�Q�G�O�\���D�J�U�L�F�X�O�W�X�U�H�����9�L�Q�H�\�D�U�G�V��
with sandy soils with clay and gravel, with good drainage, productions of 
less than 4500 kg per Hectare. Vines are between 10 to 15 years old. 
�0�D�Q�X�D�O���K�D�U�Y�H�V�W���L�Q���E�R�[�H�V���R�I���������N�J��
Elaboration: ���7�U�D�G�L�W�L�R�Q�D�O�����6�H�O�H�F�W�H�G�����J�H�Q�W�O�\���S�U�H�V�V�H�G���J�U�D�S�H�V�����P�D�F�H�U�D�W�H�G���I�R�U��
�D���I�H�Z���K�R�X�U�V���D�W���O�R�Z���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�����V�W�D�W�L�F���¿���O�W�H�U�L�Q�J���R�I���W�K�H���P�X�V�W���W�R���U�H�P�R�Y�H���V�R�O�L�G��
�S�D�U�W�V�����F�R�O�G���I�H�U�P�H�Q�W�D�W�L�R�Q���D�Q�G���L�Q���V�W�D�L�Q�O�H�V�V���V�W�H�H�O���W�D�Q�N�V�����U�H�P�D�L�Q�L�Q�J���R�Q���L�W�V���O�H�H�V��
�I�R�U�������P�R�Q�W�K�V�����U�H�F�H�L�Y�L�Q�J���E�D�W�R�Q�Q�D�J�H�����O�L�J�K�W���¿���O�W�H�U�L�Q�J���D�Q�G���F�O�D�U�L�¿���F�D�W�L�R�Q���Z�L�W�K���S�O�D�Q�W��
protein free of allergens.
Gastronomy: �� �6�X�J�J�H�V�W�H�G�� �I�R�U�� �D�S�S�H�W�L�]�H�U�V���� �S�D�U�L�Q�J�� �Z�L�W�K�� �¿���V�K���� �V�H�D�I�R�R�G���� �U�L�F�H����
�S�D�V�W�D�����Y�H�J�H�W�D�E�O�H�V���D�Q�G���V�D�O�D�G�V�����Z�K�L�W�H���P�H�D�W�V�����F�X�U�H�G���K�D�P�����D�V���Z�H�O�O���D�V���V�P�R�N�H�G��
and soft cheeses.
Presentation: ���%�X�U�J�X�Q�G�\���E�R�W�W�O�H�����Z�K�H�U�H���L�W���D�J�H�V���E�H�I�R�U�H���U�H�O�H�D�V�H���W�R���W�K�H���P�D�U�N�H�W����
�L�Q���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O���E�R�[�H�V���R�I�������X�Q�L�W�V�����/�D�E�H�O���W�K�D�W���F�H�O�H�E�U�D�W�H�V���6�S�D�Q�L�V�K���I�R�O�N�O�R�U�H���D�Q�G���L�W�V���W�U�D�G�L�W�L�R�Q�D�O���G�D�Q�F�H�����/�D���-�R�W�D��
�)�U�R�P���O�D���-�2�7�$���G�H���7�n�U�R�����$���W�U�D�G�L�W�L�R�Q�D�O���R�O�G���G�D�Q�F�L�Q�J���I�U�R�P���W�K�H���F�L�W�\���R�I���7�R�U�R�����S�H�U�I�R�U�P�H�G���D�W���S�D�U�W�L�H�V�����F�H�O�H�E�U�D�W�L�R�Q�V����
Castilian weddings and special occasions.
About WINE MIXOLOGY: ���/�D�E�H�O���W�K�D�W���L�Q�F�O�X�G�H�V���W�K�H���U�H�F�L�S�H���I�R�U���D���Z�L�Q�H���E�D�V�H�G���F�R�F�N�W�D�L�O�����V�X�J�J�H�V�W�L�Q�J���G�L�ä���H�U�H�Q�W��
ways to enjoy wine.
�'�D�Q�F�H�����/�L�Y�H�����'�U�L�Q�N���������-�2�7�$���G�H���7�n�U�R
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�7�I�Q����������������������������������������������������������������
�P�D�L�O�����R�V�F�D�U�#�E�R�G�H�J�D�V�G�L�H�]�J�R�P�H�]���F�R�P
�:�H�E�����Z�Z�Z���E�R�G�H�J�D�V�G�L�H�]�J�R�P�H�]���F�R�P


