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Vinho
Vinicola
Safra

Pais
Regido
SubRegido
Tipo
Castas

Teor Alcodlico
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Pazo Cilleiro Rias Baixas 2023 -

Pazo Cilleiro <O> Analise visual
2023
Espanha
Galicia

Rias Baixas ._,,> Analise olfativa
branco

Albarifio

12,5%

DESCRICAO
amarelo-palha

INTENSIDADE
EVOLUGCAO

baixa NN NN alta

primario N terciario

DESCRICAO notas dt::‘ frutas maduras como péssego, carambola e
pera, além de ervas e flores frescas, envoltas pelas
tradicionais notas salinas

INTENSIDADE baixa [N NN S - alta

Maturacgao em tanques de ago inox
Temperatura de 8410 °C DOCURA seco [N doce
Servico @ .

ACIDEZ baixa [N NN S . alta
Guarda 2029

TANINO baixa alta
Decanter -

. 94 pts Tasting Panel | 91 pts Decanter World Wine Awards | 91 <> Anélise gustativa CORPO leve N N encorpado
Premiagoes R . . . . .
pts Tim Atkin | 91 pts James Suckling | 90 pts Gismondi on Wine R
PERSISTENCIA curta NN N N . longa

VEDANTE TACA

Natural Riesling

APRESENTAGAO VINUMDAY

A Pazo Cilleiro € uma vinicola localizada no Val do Salnés e pertence ao grupo Bodegas Muriel. Seu nome
remete a Galicia medieval, quando monges vindos de Bordeaux, a caminho de Santiago de Compostela,
se estabeleceram no coracgdo das Rias Baixas e fundaram o Mosteiro de Armenteira. “Cilleiro” era o
monge responsavel pelas tarefas na adega, dando origem ao nome que hoje identifica o
empreendimento.<br /><br />Oriundo do epicentro qualitativo da denominacao, este Albarifio nasce de
parcelas préximas a Ria de Pontevedra. Sdo vinhedos com 20 a 25 anos, plantados em solos graniticos,
ricos em quartzo e de textura arenosa, sob forte influéncia do clima oceanico, com pluviosidade superior
a 1.500 mm anuais.<br /><br />As uvas foram colhidas manualmente em pequenas caixas. Apés 14 dias de
fermentagao, o vinho descansou por um curto periodo em tanques de ago inox.

b A5 A
< CULINARIA
(/Q

em boca, é suculento, com étima intensidade e

DESCRIGAO  persisténcia, confirmando os aromas percebidos no
nariz; a mineralidade ganha destaque e se acentua
no final de boca

I peixe I crustaceo M ave suino
CARNES .

cordeiro gado caca curada

QUEIJOS I frescos moles médios duros
DA TERRA |l hortalicas Il legumes cereais cogumelos
AMIDOS I massas M risotos polenta [ tubérculos
TEMPEROS pimentas [l ervas especiarias aromaticos
DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate

DESCRICAO saladas em geral, camardo alho e dleo, peixes cozidos ou
grelhados, sushi, bacalhau a Gomes de S3, frango assado, queijos
frescos como ricota e de cabra, frutas
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