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“de cuerpo contundente y tanino fresco y sutil. Con un pustgus,jﬁf[a_fga y abéﬁtoso
/ recordando a fruta negra madura confitada y espe(:les TR
Sugerenmas (TN Temperatura de servicio: 14-16°C. Aireacion al menos 10 mmutos antes de servir.

Gastronomla/MandaJe Ideal con carnes rojas y blancas, guisos, cocido gallego churrasco, caza menor, pescados grasos,

arroces, pastas bien condimentadas, quesos curados y semi curados.

Este producto refleja nuestra apuesta por
el cuidado de la mejor materia prima cultivada
en vinedos seleccionados en los valles
de Quiroga y San Clodio.

Bruno Lovelle, Sumiller.

AT. Acidez total (g/L) en dcido tartarico R4 2013.

AV. Acndez volatil (g/L) en acido acético Yk Mencia, Garnacha, Mg

' _ pH 2.900 botellas 75¢l y 200 b )

| Glucosa + fructosa (g/L) D.0. Ribeira Sacra, '

S02 libre. Dmxndo de azufre libre (mg/L) A\ Las uvas proceden de vmedos seleccmnados del valle de Quiroga-San Clodio.

S02 total. Dloxldo de azufre total (mg/L) e EIEN Tres familias: Suelos cuaternarios, suelo sobre depdsitos de edad terciaria y suelos
/y Az.ucar residual (g/L) pmHe de valle aluvial del cuaternario provenientes de la serie paleozoica.

| GAV. Grado alcohollco volumeétrico (%vol.) EEEHIVEE Tipo de Vino EITIORNLIIEREIH ! ba;g'rca

Acido malico (8/L) 0,2 Valle encajado, atravesado E-O por el rio Sil y NE-SO por el rio Quiroga que
b condicionan su formay la orientacion de sus laderas.

Altitud parcelas RPAVOEORIT(ET
Edad de las cepas EERIVELES

Densidad de plantacion REREDICEIGPARIURR IR EEYA LR
el ® Basada en la seleccion en vina de las mejores uvas de las variedades cultivadas e
implantacion de practicas de agricultura sostenible.
Vendimia BVERUEIREE: IR CRE S-S
Fecha vendimia BARORE N RO Iad ] {-R [SA0 N H
| 0N Fermentacion a 28-30°C, finalizada la fermentacion alcohdOlica pase a barricas

mn"; ’v”niii donde realiza la fermentacion malolactica y permanece como minimo 10 meses
| al cabo de los cuales se trasiega, reposa en dep0sito 5 meses y transcurrido este

tiempo se embotella sin clarificacion ni filtrado teniendolo 3 meses en bodega antes

de sacarlo al mercado.
BN Roble francés y centro europeo.
Permanencia en barrica BEYAUEEER

Embotellado BaAEEX R ETz{ X [40) LR

Consultor enologico MNUTER:IN(UR:ETE[ LR
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Product of Spam

*Los datos pertenecientes a: clima, pluviometria 2013, temperatura media 2013 y
horas de sol 2013, no difieren y pueden ser consultados en la ficha SELECCION DO
VAL 2013.




