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RIAS BAIXAS

DENOMINACION DE ORIXE

Produccién Anual: 6.594 botellas
Alcohol: 13 % Vol.
Acidez Total (g/1): 6,4
Azicar Residual (g/1): 0.78
PH: 3,45
Sulfuroso Libre: 28
Sulfuroso Total: 150

QUINTA pE COUSELO

VINO

Quintade Couselo Seleccién 2015

BODEGA

Quinta Couselo

DENOMINACION DE ORIGEN

Rias Baixas. Subzona de O Rosal.

NOTA DE CATA

Vista: De precioso amarillo acerado, con destellos alimonados, limpioy muy
brillante.

Nariz: De elegante intensidad floral (azahar, jazmin, pétalo de rosa), con
caracter, sensaciones frutales citricas (limén maduro, mandarina), caramelo
de limén, sutiles aromas de hierbas arométicas (romero, hierbaluisa) y
delicados balsdmicos (laurel), notas minerales y salinas.

Boca: De entrada amplia e intensa, con volumen, fresca y equilibrada,
sensaciones florales y frutales, ligeros citricos, el paso de boca es cremoso,
intenso y fresco, mineralidad que da paso a sensaciones salinas, persistente y
largo final, elegante.

MARIDAJE:

Mariscos nobles, pescados grasos (lubina, rodaballo, mero), cocina fusién
(mediterrénea, atlantica, japonesa, peruana, nikkei, mexicana) arroces (mar y
tierra), fideuas, caza de pluma, cortes selectos de ternera.

Endlogo: José Manuel Martinez Juste

Origen de las uvas: Vifiedos propios (8 hectareas) y fincas arrendadas bajo
control técnico de labodega.

Suelos: Mayoritariamente granitico y algunas fincas en suelo de esquistos
(xistos) de pizarra.

Variedades: Albarifio (90%), Caifio Blanco (5%), Loureiro (5%)

Elaboracién: Riguroso control en el viiedo con vendimia manual en cajas de
15Kg. Transporte inmediato a bodega donde la uva se somete a control de
temperatura mediante su introduccién en camara frigorifica a temperatura
controlada de 50. Seleccién en mesa vibratoria racimo a racimo. Despalillado
y maceracién de uva entera antes del prensado neumatico durante 2 horas.
Separacién de mostos. Desfangado estatico. Fermentacién a temperatura
controlada. Crianza sobre lias finas durante 40 meses. Estabilizacién en acero
inoxidable hasta alcanzar la madurez para el embotellado. Posterior crianza
durante 12 meses en botella hasta suredondeo.

Contacto:

Ventas nacional:

Nolo Giréldez: direccion@grandespagosgallegos.com (+34) 618 32 63 20
David Barco: comercial@grandespagosgallegos.com (+34) 606 581 720
Ventas internacional:

Roger Matthews: export@winesfromgalicia.com (+34) 635 510 584

Barrio de Couselo, 13. 36770 O Rosal. Pontevedra
Teléfono: 986 62 50 51
quintacouselo@quintacouselo.com
www.quintacouselo.com
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PUNTUACIONES
V|VI iL Mejor blanco de Guarda de Espafia 2019
vi Guia Vivir el Vino - 97 puntos.

gt T Guia de vinos 2019

N spa® . La semana vitivinicola - 97 puntos

(}(()l:ll)il:l‘l"l;gts Guia Gourmets 2019 - 94 puntos

GUIAPENIN|  Guia Perin 2019 - 93 puntos
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Albarifios al Mundo Mundus Vini
Medalla Gran Oro Alemania 2018
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