bodega':83
alanis

XANANDRO

Ficha téecnica

Denominacion
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N¢ yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
a uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

D.O. Ribeiro

Ribeiro
7 a 20 afios

2000-3000 cepas/Ha.

90 - 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 28 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 25,000 litros
de acero inox a temp. entre 25 y 28° C durante 15 dias.

Inmediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
del vino.




