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Añada: 2015

Zona de Origen: D. O. Rías Baixas

Coupage: 100% Albariño

Comentarios: Este vino procede de la histórica Finca 
Fillaboa ,de un viñedo de 70 hectáreas asentado en 
ondulantes laderas, que linda, en su parte sur, con los 
ríos Tea y Miño, frontera natural con Portugal. 

La riqueza de sus suelos y el clima atlántico hacen de 
Fillaboa un lugar privilegiado y singular para el cultivo 
de la variedad albariño  y  dotan a sus vinos  de una gran personalidad.

La añada 2015 se caracterizó por la escasez de lluvias, que propicio una brotación irregular. Esta situación climatológica, 
permite  sin embargo, una floración homogénea  y una cantidad muy equilibrada en la producción de uva. El verano y 
la vendimia transcurrieron sin lluvias, esto permitió un buen equilibrio entre grado y acidez en Fillaboa: una finca cuya 
característica principal es la frescura de los vinos que produce.

Elaboración:  Nuestra elaboración consiste en potenciar los aromas primarios de la uva albariño junto con la 
singularidad de nuestro “terroir”, dando como resultado vinos blancos armoniosos y con buena estructura.                                                   
Fermentamos en acero inoxidable a baja temperatura y posteriormente realizamos una ligera clarificación antes de embotellar 
para obtener vinos frescos y expresivos.

Cata:

Vista: Color amarillo pajizo, limpio y brillante. 

Aroma: Intenso, fino y elegante. Aromas de piña, manzana, cítricos y notas de fruta de hueso y mango.

Boca: Es un vino potente. Desde el primer momento se puede apreciar el poderío del vino, su volumen, la complejidad y 
equilibrio de sabores.

En definitiva, se trata de un vino muy fresco y afrutado, vibrante y mineral. Una añada con potencial en botella muy en línea con 
los vinos de la Finca Fillaboa.

Guarda potencial: 4 años / Temperatura de servicio: 8-10º C / Grado: 12,50% Vol. / Formato: 500, 750, 1500 ml.


