ALBARINO

ANTONIO EL CRUEL

A quelques kilométres de Saint-Jacques-de-Compostelle, ville médiévale et Patrimoine
de 'Humanité, la vallée du fleuve Ulla renferme I'une des sous-zones les plus riches de
l'appellation d’origine Rias Baixas. Un lieu ou la qualité de la terre et le climat conferent
des notes particuliéres aux plants de vigne de I'Albarino qui deviennent les
protagonistes du paysage et du patrimoine local.

Le Pazo de Ximonde est une référence notable de ce patrimoine ; il s'agit d'une
construction baroque monumentale baignée par des fontaines, des canaux et des
étangs qui irriguent des bosquets composés d'espéces autochtones.

A l'abri de ses murs et de sa beauté naturelle se trouve le domaine de Barallobre, notre
caveau et nos vignes qui conservent des pieds centenaires, témoins de la grande
tradition vinicole de la propriété. Tout cela nous incite a respecter l'authenticité du
travail artisanal dans I'élaboration de nos meilleurs vins.

Un processus de maturation lent, au cours duquel le plus grand soin est apporté a
chaque détail pour obtenir

NOTES DE DEGUSTATION

- Phase visuelle : Jaune avec des irisations vertes, un éclat argenté limpide et brillant.

- Phase olfactive : Ardbme intense de fruit a noyau (prune, péche), notes d'agrumes et de
fleurs (fleur d’oranger). Complexe, long et pénétrant.

- Phase gustative : Il est long en bouche avec une entrée agréablement fruitée,
onctueux et présente des notes herbacées légéres qui lui conférent de la fraicheur.

- Phase visuelle : Jaune avec des irisations vertes, un éclat argenté limpide et brillant.

MARIAGE

A déguster avec du poisson comme le bar ou le mérou, dans la gastronomie de fusion,
avec des plats de riz marins ou de montagne, des fideuas, du gibier a plume et des piéces
de viande sélectionnées.

Accompagnement idéal des fruits de mer et des poissons bleus dans tout type de
préparation, méme marinés et fumés. Mariage exceptionnel avec le jambon ibérique.



