


ELABORACION

Es un vino Albarifio 100% elaborado con uvas de la
f UUA‘JI'IMAIEBI subzona del Condado vendimiadas en su 6ptimo estado
de maduracién y sanitario.
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La vendimia se despalilla y se estruja para luego pasarla a
la prensa neumatica; después el mosto se destina a un
depdsito a desmangar (decantar) durante un dia, al cabo
de ese tiempo se separa la parte limpia con destino a
fermentacion (18° C) y los fangos se filtran con el filtro
vacio. Posteriormente a la fermentacion el vino se trasiega
para separarlo de las lias.

El siguiente proceso es la estabilizacion por frio,
sometiendo al vino a 5° C en un depdsito isotérmico
durante una semana para precipitar los bitartratos. Al cabo
de esta semana el vino se saca del frio filtrando por las
tierras para posteriormente proceder al filtrado amicrébico
y al embotellado.

NOTAS DE CATA
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ALBARINO = A la vista presenta un color amarillo pajizo con destellos
FS BAINAS DENOMINACION DE ORIGEN verdosos, es limpio y brillante. En nariz tiene una
-: tepasn ‘2:.“"::;:;1:"&;” intensidad alta, es muy fragante, frutal y floral, fresco y
limpio, recordando a la fruta de un hueso (melocotén y
albaricoque).
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glicérico, con una acidez muy bien integrada.
Tiene una buena estructura y untuosidad.
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GRADO ALCOHOLICO 12,5 % Vol
ACIDEZ TOTAL 5,8 gr/l
ACIDEZ VOLATIL 0,25 gr/l
SULFOROSO LIBRE 30 mgr/l
SULFUROSO TOTAL 81
pH 3,18
DENSIDAD 991,5
AZUCARES REDUCTORES 3,5 grll
EXTRACTO SECO 6 grll
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000 AVO MARCELD

VINOG ESPUNMOS0O DE CALIDAD

ELABORACION: Método clasico de elaboracién, periodo
de fermentacion en botella 9 meses (desde el tiraje hasta
el degtelle).

O DO AVO MARCELO ESPUMOSO BLANCO RIAS
BAIXAS. BRUT: Elaborado con la base del condado
blanco: albarifio y treixadura que se acompanan de
loureira blanca, godello y torrontés.

Ficha de cata: Es intenso y complejo, con estructura,
equilibrio, frescura. Dominan los amarillos en fruta de
hueso en sazén, no falta el laurel, clementina y dama de
noche. Estructurado y elegante.

DATOS TECNICOS

AZUCAR: 6,5 gr/I
GRADO: 11,6°
ACIDEZ TOTAL: 4,30
PRESION: 6,80 k/cm
SULFUROSO LIBRE: 20
SULFUROSO TOTAL: 108 [
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FICHA TECNICA .
FABUILC
VEMUT ROJO LA FABULOSA Ik

Nombre del producto: Vermut Rojo La Fabulosa

Pais: Espafia

Cantidad de alcohol: 15%vol.

Presentacion: Botella de 75CL.

Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco y seco.

Elaboracion:

Vermut elaborado por una receta tradicional de principios del siglo pasado con una frescura y aroma, entre amargo y dulce.
Para obtener los vinos base, seleccionamos cuidadosamente variedades autdctonas gallegas (godello y sauvignon) con el fin

de obtener la redondez necesaria que requiere este tipo de Vino, se le afiade azlcar, extractos y macerado de hierbas, entre
ellas (salvia, mejorana, hierba luisa, artemisa, canela y vainilla) se deja reposar en bocoyes de madera y por Gltimo se filtra.

Nota de cata:

Color caoba con destellos cobrizos. En nariz, es intenso y fragante, destacando las notas herbaceas a artemisa, mejorana, y
salvia entre otras. Aroma intenso y envolvente. En boca, muestra peso y consistencia. De paso redondo y con poder. Final
largo con un potente retronasal herbéceo y especiado.

Postgusto amargo muy placentero, con notas dulces
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FICHA TECNICA
VERMUT BLANCO LA FABULOSA FABUIL

Nombre del producto: Vermut Blanco La Fabulosa

Pais: Espafia

Cantidad de alcohol: 15%vol.

Presentacion: Botella de 75CL.

Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco y seco.
Elaboracion:

Vermut elaborado por una receta tradicional de principios del siglo pasado con una frescura y aroma, entre amargo y dulce.
Para obtener el vino base, seleccionamos cuidadosamente variedades autoctonas gallegas (godello, verdejo y sauvignon) con el
fin de obtener la redondez necesaria que requiere este tipo de Vino, se le afiade az(icar, extractos y macerado de hierbas, entre
ellas (ajenjo, mejorana, salvia, hierba luisa, artemisa, anis, canela y vainilla) se deja reposar en bocoyes de madera y por ultimo
se filtra.

Nota de cata:

Color amarillo palido con destellos dorados. En nariz, es intenso y fragante, destacando las notas herbaceas a artemisa,
mejorana, y salvia entre otras. Aroma fresco y aromético invitando a probarlo. En boca, es suave y elegante, con un dulzor bien
equilibrado.

Postgusto amargo muy placentero, con notas dulces.
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FICHA TECNICA
SANGRIA BLANCA LA FABULOSA

Nombre del producto: Sangria Blanca La Fabulosa

Pais: Espafia

Cantidad de alcohol: 10%vol.

Presentacion: Botella de 75CL.

Condiciones de almacenamiento: Conservar en lugar fresco y seco.

Elaboracion:

Sangria equilibrada y suave que evoca el sabor atlantico, elaborada a partir de dos variedades autdctonas gallegas
seleccionadas cuidadosamente (godello y albarifio) con grandes matices a melocot6n que se funden con los imprescindibles
aromas citricos del limén y la naranja.

Nota de cata:

Color amarillo palido con destellos dorados. Al servirla en nariz, desprende aromas intensos y fragantes a melocotén y

citricos. En boca, es suave y elegante con un ligero punto frizzante y un dulzor bien equilibrado, sorprende su frescura. Ideal
para tomar sola con hielo.
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