
Elaboración

Notas de
cata

Alcohol: 13 % vol
Acidez total: 5,90 g/l
Acidez volátil: 0,50 g/l
Anhídrido sulfuroso libre: 30 mg/l
Anhídrido sulfuroso total: 81 mg/l
pH: 3,45
Densidad: 992 mg/ml
Azúcares reductores: 2,60 g/l

Ficha 
analítica

Este vino, 100 % Albariño, se elabora a partir de uvas 
seleccionadas de nuestros mejores viñedos, recogidas a mano 
en su óptimo estado de maduración y sanidad.
Una vez en bodega, los racimos se despalillan, se enfrían y se 
prensan en prensa neumática.
El mosto obtenido se traslada al depósito para su desfangado.
Posteriormente, se fermenta a 16 °C durante un período de 
entre 15 y 20 días.
Finalizada la fermentación, el vino se trasiega para separarlo 
de sus lías. Este vino procede de la selección de los mejores 
depósitos de la bodega.
Tras un mínimo de 5 o 6 meses, se lleva a cabo la estabiliza-
ción por frío, la �ltración y, �nalmente, el embotellado.

Presenta un color amarillo pajizo con re�ejos verdosos; 
además, se muestra limpio y brillante.
En nariz destaca por su marcado carácter frutal (frutas de 
hueso como el melocotón y el albaricoque), con matices 
�orales y minerales. Ofrece una alta intensidad aromática.
En boca, se muestra como un vino con cuerpo, pero a la 
vez sedoso y glicérico, con una acidez muy bien integrada.
Tiene buena estructura y untuosidad.
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