“?aﬂm COda/Y NOTA DE ﬁ
GALLACIA CATA

FASE VISUAL

Color amarillo dorado, limpio y brillante.

FASE OLFATIVA

Intensidad aromatica alta, con notas de fruta madura
tipo uvas pasas e higos. Recuerdos de miel, mermelada
de naranja amarga y un fondo anisado-floral y notas de
botrytis.

FASE GUSTATIVA

Entrada con sensacion amplia, fresca y envolvente, con
una acidez equilibrada que hace que la retronasal sea
persistente.

Gallaecia” es el nombre con que los romanos designaron a
la agreste provincia del noroeste de la peninsula ibérica,
poblada por miles de asentamientos castrefios y celtas, hoy

conocida como Galicia. FICHA
ELABORACION TECNICA

Gallaecia supone la consagracion definitiva de la uva

Albarifio como una de las mejores y mas versatiles D.O.: Rias Baixas

variedades blancas del mundo. Fruto de la vinificacién de TIPO DE VINO: Blanco vendimia tardia y

uvas sobremaduras, con un alto porcentaje de botritis VARIEDAD: 100% Albarifio 5

noblet Galilaecra esel .resultado de{argos afios de RENDIMIENTO UVA / VINO: 30% art[“ Cé

experiencia en el cultivo de Albarifio. . L. L ) v
FERMENTACION: Depdsitos de acero inoxidable con ' ; ;

En 201%, las condlgf)nes: /chmatlcas del Val do Sal.nes control de temperatura, G A LE ACIA
favorecieron la pasificacion de la uva en parcelas ideales, i

lo que permitio realizar la selecciéon manual varias
semanas después de la vendimia normal, alcanzando un
80% de uvas con botritis cirenea.

El resultado es un vino seco sobremaduro, tinico en el
mundo por su complejidad de aromas (miel, fruta
pasificada, notas florales y tonalidades de botritis) y su
sorprendente estructura.

En las ultimas dos décadas tan sdlo en siete cosechas se
dieron las condiciones 6ptimas para elaborar Gallaecia: la ACIDEZ TOTAL: 5,9 g/l ac. tartarico
96, que supuso el primer albarifio de vendimia tardia dela ~ ACIDEZ VOLATIL: 0.3g/l ac. acético
Historia, la 99, 1a 02, 1a 04, 1a 07, 1a 09 y la actual 2011. AZUCAR RESIDUAL: 4,5 g/l

CRIANZA: No tiene

GASTRONOMIA: Su excepcionales cualidades le
permiten ser un excelente acompafante para una gran
variedad de platos, desde patés, quesos azules o
cabrales y embutidos hasta carnes rojas, pescados en
salsa y platos especiados

TEMPERATURA DE SERVICIO: 10-12°C

GRADUACION ALCOHOLICA: 13 %vol




