MR pE FRADES ORUJO BLANCO

ALBARINO ATLANTICO

Aromas frescos a pieles de frutas maduras y sustancias
aromadticas voldtiles, ligero rosario en copa, lleno en boca.
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PRODUCTO
Orujo Blanco, 40% Vol.

O

ELABORACION

Las uvas de albarino pasan a la prensa, donde se separa el mosto

de los hollejos, y éstos serdn custodiados para que su fermentacion

se produzca en condiciones asépticas y anaerobias, para evitar la
oxidacion de los aromas.

La fermentacion de los aziicares de los hollejos es muy lenta, con
una duracion entre 3 semanas y un mes, momento en el que
comenzamos la destilacion.

La destilacion se realiza en el tradicional alambique gallego,
donde, de forma discontinua, en cada alambique, se anaden
aproximadamente 125 kg. de hollejos para obtener el destilado
por condensacion. En la obtencion del destilado de aguardiente
diferenciamos y separamos cabezas (mds de 50% alcohol),
corazones, la parte mds aromdtica del destilado (35%-49% de
alcohol) y colas (menos de 34% alcohol). Para la elaboracion de

Orujo solo se utiliza los corazones.

El proceso final de elaboracion consiste en la seleccion de los MA\R DE FR‘A\])ES
corazgones de aguardientes intensos, limpios, aromdticos, que :
aporten notas frutales, flores blancas, y recuerdos de wva albarino,
cada parte seleccionada se anade en su correspondiente porcentaje
al ensamblaje, para finalmente ajustarlo al volumen de 40% con
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NOTA DE CATA

Cristalino, brillante y fluido, en nariz afloran notas de piel manzana
verde y hierba recién cortada, con toques de lichi, fruta de la pasion,
azahar y jazmin. En la boca, su armonia llega con la sensacion de calor
que termina en agradables sabores citricos y balsdmicos.

BODEC \ CA

Temperatura de Servicio 0-5°C
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