MARCA

BODEGA

VARIEDAD

TIPO DE VINO
DENOMINACION DE ORIGEN
TEMPERATURA DE SERVICIO

Las cepas del Albarino de Valminor asientan sobre
laderas con pendientes maximas del 20% y suelos acidos
formados por piedras y rocas de esquisto metamorfico.

Los vinedos tienen entre 20 y 40 anos de edad. Sistema de
conduccion en parraly en espaldera con una poda de doble
guyot de 16 yemas fertiles/planta y una produccion limitada de
8.000 kg/ha. Calles con cubierta vegetal natural formada por
especies autdctonas como el ray-grass y el trébol blanco entre
otras. Vendimia a mediados de septiembre.

Seguimiento y control de la calidad del Albarino
en el vinedo hasta su completa maduracion. Vendimia manual en
cajas de 20 kg. Mesa de seleccion de racimos. Maceracion en frio
(10°C) durante 6 horas. Prensado suave de la uva. Desfangado
estatico en depositos de inox. Fermentacion alcohdlica a una
temperatura controlada de 17°C durante quince dias. Filtracion
tangencial y embotellado en atmosfera inerte. Reposo en botella
durante un mes previo a su salida al mercado.

De nariz intensa, manzana verde con fruta blanca (pera),
de hueso (albaricoque) y detalles de flor blanca. En boca destaca
en frescura, equilibrada con su amplitud e intensidad. Largo,
untuoso y con recuerdos frutales en el postgusto.
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