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(100 AV MARCELD

CONDADO DO TEA BLANCO - BRUT

ELABORACION

Método clésico de elabora-
cién, periodode fermentacién
en botella 12 meses (desde el
tiraje hasta el desgiielle).

Elaborado con la base del
condado blanco: Albarifio y
Treixadura que se acompafian
de Loureira blanca, Godelloy

CATA

Es intenso y complejo, con
esctructura, equilibrio y
frescura.

Presencia de toques fruta-
les predominando las de
fruta blanca de hueso y
ciertos toques citricos.

Torrontés. Estructurado y elegante.
VARIEDAD GRADO

Albarifio, Treixadura, 12,00

Loureira blanca, Godello ACIDEZ TOTAL

y Torrontés. 4,30 gr./1
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ALBARINO 100% - RIAS BAIXAS

ELABORACION

Es un vino Albarifio 100% elaborado con
uvas de 1a subzona del-Condado vendimiadas
en su dptimo estado de maduracién.

Lavendimia sedespalillay seestrujapara
luego pasarls a la prensa neumética;
después el -mosto se destina a un depdsito a
desmangar (decantar) durante un dia, al
cabo de ese tiempo se separa la parte limpia
con destino a fermentacién (18°C) y los
fangos se filtran con el filtro vacio.
Posteriormente a la fermentacién el vino
se trasiega para separarlode las 1ias.

El siguiente proceso es la estabilizaciéon
por frio, sometiendo al vino a 5°C en un
despdsito isotérmico durante una semana
paraprecipitar losbitartratos. Al.cabode
esta semana el vino se saca del frio
filtrande por las tierras para
posteriormente proceder al filtrado
amicrébico y al-embotellado.

000 AVG MARCELD
ALBARINO

RIAS BAIXAS

DENOMINACION DE ORIXE

CATA

A la vista presenta un color amarillo
pajizo con destellos verdosos, es
limpio y brillante. En nariz tiene una
intensidad alta, es muy fragante,
frutal y floral, fresco y limpio,
recordando a la fruta de hueso
(melocotén y albaricoque).

En boca es un vino muy potente, limpio,
sedoso y glicérico, con una acidez muy
bien integrada. Tiene una buena
estructura y untuosidad.

VARIEDADES
Albariifio

GRADO
12,5°

ACIDEZ TOTAL
5,8 gr./1



