ABRIL 2026

RIAS BAIXAS DENOMINACION DE ORIXE

LAGAR b CERVERA
ALBARINO

PRECISION ATLANTICA Y
EXPRESION DE TERRITORIO

“Refleja con claridad el cardcter de nuestros vifiedos de O Rosal y O Salnés,
donde la cercania al Mifio y al Atldntico imprime tension, salinidad y una
maduracion precisa. Un albarifio que combina pureza varietal y profundidad,
fiel a su origen.” Olga Verde (Endloga de Lagar de Fornelos)

COSECHA 2025
pem— | El ciclo comenzé con un invierno mas seco de lo habitual, seguido de una primavera lluviosa y
|AGAR D CERVERA temperaturas suaves. Las condiciones durante la floracion fueron especialmente favorables,

e ———

sin lluvias, permitiendo un excelente cuajado y una notable uniformidad en el desarrollo del
racimo. Un verano moderado favorecié una maduracién equilibrada y progresiva,
manteniendo la acidez natural de la uva. Una cosecha de gran calidad, marcada expresion
varietal y buena produccion.

@6 Albarifio (100%)

:%__ = Toda la uva procede de nuestras parcelas en las subzonas de O Rosal
y de O Salnés (Pontevedra)

_% Acidos de textura franco-arenosa, con elevada presencia de esquistos
ol en O Rosal y de granitico descompuesto en O Salnés.

VENDIMIA
Una de las mas tempranas que recordamos. Tras un exhaustivo seguimiento de la maduracion,
iniciamos la recoleccién el 22 de agosto en la finca Silvosa, en O Rosal, continuando unos dias

RIAS BAIXAS DENOMINACIGN DE ORIXE después el valle del Salnés. La campafia se desarrolld con gran rapidez y en condiciones muy
limpias, solo interrumpidas por lluvias puntuales que no comprometieron la calidad. Vendimia

LAGAR D CERVERA manual, con una primera seleccion en campo. Transportamos la uva en pequefias cajas refrigeradas
ALBARINO hasta la bodega, donde cada grano fue examinado mediante seleccionadora dptica, garantizando

2025 un proceso altamente selectivo. Finalizamos el 15 de septiembre en la parcela de Vifiadeiro (O

Salnés), completando una vendimia de excelente calidad, que combind cantidad y precision.

ELABORACION

Prensado suave de la uva tras un enfriamiento previo de la pasta, trabajando en condiciones
reductoras para preservar la integridad aromdtica. Los mostos, limpios y bien equilibrados,
fermentaron a temperatura controlada, buscando una expresion nitida de la variedad. En esta
afiada optamos por evitar la fermentacion malolactica para mantener la vivacidad y el perfil
atlantico. Durante su crianza, el vino permanecid en contacto con sus lias finas, aplicando
bazuqueos periddicos que favorecen una textura mas envolvente y una mayor complejidad en boca.

EMBOTELLADO EN ORIGEN

\AGAR DE_/TORNELOS, SA.

0 ROSAL - PONTEVEDRA - ESPANA

NOTAS DE CATA

Limpio y brillante, de color amarillo verdoso con reflejos acerados. En nariz se muestra mas
definido que exuberante, con un perfil fino donde destacan la fruta blanca crujiente, la piel de
citrico y ligeros recuerdos de fruta de hueso aun fresca. Aparecen también matices herbales
sutiles y un fondo mineral que aporta profundidad. En boca es tenso y preciso en su entrada,
evolucionando hacia un paso mas amplio y estructurado, sostenido por una acidez bien
integrada. Destaca su equilibrio entre frescura y volumen, con un final largo, salino vy
ligeramente amargo que refuerza su caracter atlantico.

13% Vol. Servir entre 10-12° C. @)= 37,5cl|75cl|150cl

ANALISIS: Acidez Total: 7,10 g/l. (tartérico). Acidez Volatil: 0,33 g/l Azticares Red.: 0,7 g./I
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