", ESCUMOSO DE ALBARINO

IDANZA

Elaborado mediante el método
tradicional de Champenoise, partiendo
de un vino base procedente de una
vendimia seleccionada que asegura el
equilibrio 6ptimo entre acidez y grado
alcoholico, asi como una mejor expresiéon
del varietal del albarifio.

Mediante el método tradicional la
segunda fermentacion se lleva a cabo en
botella, realizando una crianza sobre sus

lias de 30 meses hasta el momento del
degiielle. Esta larga crianza proporciona
complejidad en los aromas, redondez y
una fina burbuja perfectamente
integrada.
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FASE VISUAL

Amarillo pajizo con reflejos dorados.

FASE OLFATIVA

Intensidad media-alta, con notas balsamicas y lacticas.
Presencia de fruta madura. Aromas proporcionados por
su larga crianza sobre lias, 36 meses.

FASE GUSTATIVA

Boca amplia, con retronasal de bolleria, panaderiay a la
vez redonda con una burbuja bien integrada.

FICHA TECNICA

D.0O.: Rias Baixas

TIPO DE VINO: Espumoso BRUT
VARIEDAD:100% Albarifio
GRADUACION ALCOHOLICA:11,5%
ACIDEZ TOTAL: 6.75 g/l ac. tartarico
ACIDEZ VOLATIL: 0.25 g/l ac. acético
AZUCAR RESIDUAL: 10 g/l



