BODEGAS TERRAS GAUDA

ANALISIS

VENDIMIA: Septiembre y octubre de 2013
GRADO DE AZUCAR EN3 VEMDIMIA:
215 gt/1 promedio

ALCOHOL: 12,5 % vol.

EMBOTELLADO: Septiembre de 2014
LANZAMIENTO: Inicios de 2015
PRODUCCION: 4.950 botellas
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Rias Baixas

Denominacién de Orixe
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Baseéndonos na lexendaria cepa ALBARINO e
continuando a tradicién artesanal dos mellores
vifios do val do Rosal, aliada coa méais moderna
tecnoloxia, temos elaborado este vifio.
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A presencia ponderada de mostos procedentes
das singulares cepas nobres autéctonas, Caifo
Branco e Loureira, e a fermentacién con pé de
cuba, excluindo calquera levadura foranea,
contribtien a defini-la stia senlleira personalidade.

O demais é resultado de xungui-lo privilexiado
microclima deste vizoso val, situado na ribeira ga-
lega do Mifio, 6 pé da desembocadura por terras da —
antiga Gauda, coa ilusién e o traballo das persoas,~~ ’]
que hoxe podemos ofrecerlle este TERRAS GAUDA. 4

botella N°
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Las bajas temperaturas de la primavera e inicio de verano
propiciaron un notable retraso en el desarrollo de las vides,
retraso que en el momento de vendimiar se redujo a solo
una semana gracias a las excelentes condiciones atmos-
féricas de agosto y gran parte de julio. Estas condiciones
nos proporcionaron mostos con buen nivel de aztcar y
ajustada acidez malica que se transformaron en vinos muy
carnosos, de gran untuosidad y estructura.

REGION DE PRODUCCION
Rias Baixas — Galicia.

VARIEDADES

70% Albarifio, 18% Caifio y 12% Loureiro.

El Albarifio contribuye a la mezcla con sus aromas frutales
y volumen en boca. El Loutreiro nos proporciona buena
intensidad aromatica floral y el Caifio le ofrece a la mezcla
aromas de frutas exéticas, balsimicos y lo mas importante,
gran estructura y singularidad.

VITICULTURA

El Albarifio y Caifio proceden de las parcelas con menor
altitud, es decir, con mayor humedad y mas calidas, lo que
significa una vendimia mds temprana y por lo tanto mayor
concentracién, menor acidez y mas cuerpo en los vinos.
Este Albarifio es el que se vendimia mds temprano, entre el
24y el 28 de septiembre y el Caifio es la dltima variedad que

se recoge, entre el 1 y el 4 de octubre, siendo la mas tardia.

El Loureiro procede de nuestros vifiedos de mayor altitud
y menor humedad, mas frescos, provocando una madu-
racién mas lenta lo que nos proporciona un vivo Loureiro
de intensos aromas y suavidad en boca. Vendimiado el 29 y
30 de septiembre.

VINIFICACION

Después de una maceracién en frio de distinta duracién

segun las variedades, seleccionamos los mostos de cada

una para hacer la mezcla que fermentara en las barricas

de roble francés. Terminada la fermentacion alcohodlica,

el vino se somete a una crianza sobre lias durante 4

meses con battonages peridédicos, produciéndose a la

vez la fermentacién malolactica. El vino se va afinando

gracias a un reposo de seis meses en frio y se embotella.

COMENTARIOS DE CATA

Destaca en este vino la perfecta fusién entre el roble
francés y el exclusivo caracter de nuestras tres vatie-
dades. Los aromas de manzana madura, mandarina,
hierbas aromaticas y membrillo se enlazan con las notas
de mantequilla fundida, crema pastelera y recuerdos
tostados aportados por el roble que le dan mayor com-
plejidad.

En la boca resulta amplio, tierno y denso, se mastica,
mostrando un potente y largo final de boca con sensa-
ciones maduras, amieladas y toques ahumados de las
finas maderas que lo guardan.

COMENTARIOS DEL ENOLOGO

Conviene oxigenar el vino antes de degustatlo.
Potencial de Maduracién/Envejecimiento: Es un vino
que puede evolucionar de forma positiva en botella
cuatro afos.

Temperatura 6ptima de consumo:: 12 °C.

MARIDAJE

Por su gran cremosidad y profundidad, marida con una
gran variedad de platos, desde pescados al horno hasta
carnes blancas pasando por arroces, pasta e incluso
foie.
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