VINO DA DENOMINACION DE ORIXE
RIAS BAIXAS - ALBARINO

FASE VISUAL: Amarelo palloso con reflexos dourados e verdes de aspecto
cristalino e brillante.

FASE OLFACTIVA: Intensidade media. Aromas florais e froiteiros. Flor branca,
citricos, maza, froita con 6so...

FASE GUSTATIVA: En boca adoitan ser frescos e equilibrados, untuosos cunha
acidez moderada e ben integrada con recordos froiteiros (maza e froitas de 6so0).
Adoitan ter unha ampla estrutura. Cunha fase retronasal froiteira intensa que
confirma os aspectos olfactivos. O postgusto é persistente, saboroso e afroitado.

MARIDAXE: Os Rias Baixas son viios moi versatiles, pola sta equilibrada acidez
e 0s seus aromas afroitados, entre outros, para realizar un gran numero de
maridaxes de todo tipo. Como sabemos, maridar é a arte de acompafiar alimentos
e bebidas, e é aqui onde os Rias Baixas Albarino demostran, entre outras
excelencias, a sua capacidade para acompafiar co infinito abano gastrondémico.

* Son o perfecto acompafiamento de peixes e mariscos propios da nosa

gastronomia.
* Acompafian todo tipo de aperitivos, desde as conservas ata salgaduras, frituras
e petiscos variados.

* Son, quizais, os vifos que mellor acompafian o suxi, entre outros pratos de arroz,
como 0s arroces a banda, o arroz negro, a paella mixta e os caldosos de verduras,
peixe, marisco e a exquisita fideua.
* Respectan, como poucos, as pastas acompafiadas de salsas especiadas e
aromaticas e resultan maxistrais con queixos, en especial 0os cremosos e o0s
elaborados a partir de leite de cabra e ovella de media curacion.
* Obviando o topico, acompafian con todo tipo de carnes brancas, respectando e
alongando o seu sabor, xa sexa & prancha, guisadas ou en fondue.

E, por ultimo, salientar que ante todo as maridaxes que citamos son s6 consellos
para o desfrute, @ hora de acompafar un Rias Baixas, cada padal ten unhas
preferencias persoais e uns gustos adquiridos. Deixadevos guiar por eles.

TEMPERATURA DE CONSUMO: Entre 10-12° C
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