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Nosotros

Una historia que contar

Lo que empezo siendo un apasionado proyecto personal hace mas de 50
anos, se ha convertido en un gran grupo empresarial dentro del sector del
vino, en el que mantenemos el mismo caracter familiar y de tradicion des-
de nuestros inicios. Siendo este delicado equilibrio la verdadera esencia de
Bodegas Gallegas.

Hoy en dia nuestro grupo, con mas de 50 afios de experiencia, cuenta con
5 grandes bodegas en Galicia, Noroeste de Esparnia y nuestros vinos estan
presentes en mas de 40 paises por todo el mundo.
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Cultura empresarial

Nunca hemos perdido de vista nuestros valores fundacionales y la mision
que siempre nos ha inspirado desde los origenes:

‘Crear grandes vinos siempre accesibles y a un precio responsable para
nuestros clientes”

Esta maxima inspira nuestra Cultura empresarial siempre orientada al cli-
ente, tratando de aportar gran valor y emocion en todos nuestros productos.
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De la pasion al conocimiento

En la interseccion entre el sumo cuidado artesanal, la seleccion de la me-
jor uva y las ultimas tecnologias de elaboracion, nacen nuestros vinos
siempre elaborados sin perder de vista la personalidad que le otorgan sus
propias caracteristicas individuales.

Por este motivo, podemos ofrecer una amplia gama de vinos de gran
calidad e internacionalmente premiados de las D.O mas interesantes del
noroeste de Espana en sus variedades de Albarino, Mencia, Treixadura y
Torrontes.

Asi como una amplia variedad de Vinos de mesa y a granel a precios muy
competitivos.
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Construyendo una Comunidad

Podemos presumir de que a lo largo de todos estos anos, nuestros vinos
han ido convirtiendose en “algo mas que una marca .

Dia a dia han ido cargandose de significado y pasando a formar parte natu-
ral de la vida de las personas.

La gran fidelidad de nuestros clientes es una responsabilidad y una ins-
piracion diaria para todo el equipo de Bodegas Gallegas, que seguimos
trabajando con dedicacion en ese viaje apasionante que realiza el vino
desde la tierra hasta tu copa.
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Produccion

Nuestros vinos son elaborados con las mas modernas técnicas y cum-
pliendo con estrictos parametros de calidad sin perder nunca de vista el
mantenimiento y respeto de sus caracteristicas individuales.

Mas de 25 Millones de Botellas
anuales
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Almacen y carga

Disponemos de una amplia gama de vinos de las principales D.O de Galicia
en un unico lugar de almacenaje y carga, preparado para su embotellado
segun necesidades.

Un unico lugar de almacenaje y carga

6 Millones de litros
de capacidad de almacenaje
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Analisis de laboratorio

Analisis quimico permanente de todos nuestros productos por técnicos
especialistas antes de su salida de almacén.

Se analiza minuciosamente todo el proceso, perfectamente controlado

por expertos, con el fin de conseguir un conocimiento exhaustivo y una
produccion siempre de la maxima calidad.

Analisis Quimico permanente
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Nuestro personal

Pasion por un proyecto

La calidad de nuestros vinos y la alta fidelidad de nuestros clientes son
fuente permanente de inspiracion para todos los profesionales cualificados
que formamos el equipo de Bodegas Gallegas.

Linea embotellado | 12 trabajadores
Bodega | 2 trabajadores

Técnico | 1 trabajador

Administracion | 5 trabajadores
Comercial exportacion | 4 trabajadores
Comercial nacional | 4 trabajadores
Gerencia | 2 trabajadores
Almacén | 5 trabajadores
Mantenimiento | 2 trabajadores
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Ventas

Nuestras cifras de ventas nos otorgan, una posicion privilegiada para la
conquista de mercados extranjeros y la consolidacion de fuertes relaciones
con partners y clientes potenciales de todo el mundo.

30.000.000 €

en 2013

P> (8 waitrose Dia @ TESCO
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Porcentaje de ventas

Total vinos varietales . Total PET
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Exportaciones

Ademas de comercializar nuestros vinos en toda Esparia, una buena parte
de la produccion total de nuestras bodegas se exporta a mercados inter-
nacionales de todo el mundo.

20’1

Bodegas Gallegas exportamos

amas de 40 Ralsss [9] Chipre, [10] Dinamarca, [11] Estados Unidos, [12] Francia, [13] Holanda, [14] Inglaterra, [15] Irlanda,
[16] Japdn, [17] México, [18] Nigeria, [19] Noruega, [20] Nueva Zelanda, [21] Polonia, [22] Portugal, (23]
Republica Dominicana, [24] Rusia, [25] Singapur, [26] Sri Lanka, [27] Suecia

[1] Alemania, [2] Andorra, [3] Australia, [4] Bélgica, [5]*Camerun, [6] Colombia, [7] Corea, [8] China,
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Algunos de los Certificados de calidad mas importantes del mundo avalan

nuestros productos.
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La bodega

La planta tiene 20.000 m2 y ha sido construida en un terreno de 33.000mZ2.
En febrero de 2007 implementamos una nueva tecnologia en la linea de
embotellado con el fin de cumplir con los altos estandares de calidad del
mercado internacional.

Esta inversion de 1,6 millones de € permite:

>> Una capacidad de embotellado de 12.000 botellas

por hora.

>> 5 posibles posiciones de etiquetado.

>> Cola fria y autoadhesiva.

>> Cambio de formato automatico de la botella regular de 0,75 cl hasta
la variante de 2 litros PET.

>> Un sistema de paletizado flexible, totalmente automatico y roboti-

La flexibilidad es una zado que puede manejar palets completos y semi-completos.

de nuestras grandes fortalezas



Somos Flexibles en cuanto a“
marcas blancas” y etiquetado
personalizado
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Ademas de vino a granel ofrecemos diferentes envases, con corcho o
tapon de rosca y la posibilidad de elegir diferentes etiquetas en funcion de
las necesidades del mercado.

Envases disponibles

>> Bordelaise >> Rhine
>> Bordelaise Prestige >> PET de 2 litros
>> Bordelaise Gran Prestige

Palets disponibles

>> Standard Euro-pallet (1200x800 mm),
>> American-pallet (1200x1000mm)
>> Pallet-tray (800x600 mm)
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Bodegas Gallegas es la sede central del grupo situado

en Santa Cruz, Ourense 32990 Esparia

Nuestro grupo empresarial esta formado
por las siguientes bodegas:

>> RECTORAL DE AMANDI .
A CORUNA

>> RECTORAL DO UMIA

Rectoral de Amandi

>> BODEGAS ALANIS Rectoral do Umia

PONTEVEDRA Bodega Alanis

-

OURENSE

>> BODEGAS MILENIUM

>> BODEGAS ARNOYA

cs:) (& ‘,ﬂ") @ |]I?{E|:||.$Sj

BODEGASGALLEGAS ™™ (’-83 RCCTORAL DO UIMIA Badegas Areaga de Oronse, 5.4 'B‘ Bodegas Milenium, SL e alanis
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Bodegas Arnoya

El origen de nuestra empresa se puede encontrar en Bodegas Arnoya,
semilla original del grupo actual, y hoy en dia, consagrada a los vinos a
granel. Mercado en el que se ha consolidado como un claro referente y
lider en la industria.

A CORUNA LUGO

PONTEVEDRA {W

@ OURENSE

‘/®\ Arnoia
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Rectoral de Amandi

Una antigua parroquia de 1000 m2
del siglo XVII le da nombre a la bo-
dega Rectoral de Amandi, situada
en el corazon de Amandi en la
provincia de Lugo.

Esta bodega se ha convertido en
el buque insignia de toda la D.O
de Ribeira Sacra, no solo por ser la
bodega mas importante en volu-
men — mas de 1.6 millones de bo-
tellas al ano- sino también, por ser
responsable directa del desarrollo,
comunicacion y reconocimiento
de la D.O mas alla de sus fronteras,
poniendo sunombre en el mapa a
lo largo y ancho de todo el mundo.
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RECTORAL DE AMANDI

D.O. RIBEIRA SACRA

Este vino es elaborado por la primera bodega amparada por la D.O. Ribeira Sacra,
situada en Sober, considerada la capital de la subzona de Amandi. Es de un bo-
nito color cereza con ribete violaceo. En nariz presenta un intenso aroma a fruta
madura, fino y distinguido, reforzado por los varietales propios de la uva Mencia.
En boca es intenso y equilibrado, con via retro-nasal muy intensa que le confiere

una elegancia peculiar.

# 100% Mencia ? 12,5% Vol

Grado alcohalico total: 12.5 % (v/v)
Extracto seco: 31.2 g/l
Acidez total: 5.5 g/l
Acidez volatil: 0.49 g/l
Sulfuroso total: 106 mg/l
Azucares reductores: 2.2 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9939 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Rectoral de Amandi 20

D.O. Ribeira Sacra

Amandi, Chantada, Quiroga, Ribeiras de Mirfio, Ribeiras do Sil
5 a 60 arios

3000-4132 cepas/Ha

48 — 66 mil yemas/Ha

6850 a 9500 Kg/Ha

50% suelos aluviales sobre base de pizarra, resto suelo de canto rodado y arenas de
origen granitico. Caracteristica comun es la elevada acidez debido a los arrastres
fluviales.

Clima continental

700-9001/m2 al afio

En espaldera
A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano. Las terrazas, conocidas como bancales, son muy
pequenias y casi imposibles de mecanizar. Para vendimiar se suele acceder a través de
senderos y, a veces, incluso por el propio rio

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 25,000 litros
de acero inox a temp. entre 25 y 282 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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RECTORAI
de AMANDI

Premios

- Medalla bronce: “ Concours Mondial de Bruxelles” [Belgium, 2007]

- Medalla de plata: “Challenge International du Vin de Bordeaux” [France, 2007]
- Medalla bronce en el “National Women's Wine Competition” [California, 2008]
- Medalla bronce: “International Wine & Spirit Competition” [UK, 2010]

- 87 Puntos Parker [2010]

- Medalla de plata: “International Wine & Spirit Competition” [UK, 2011]

- Mejor vino de la DO - XXIII Cata de Vinos de Galicia [2011]

- 88 puntos Guia Periin [2013]
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'183 RECTORAL DO Umia

Rectoral do Umia

Esta bodega se encuentra en el
Valle del Salnés, donde la uva
Albarifio desarrolla su maxima
calidad y potencia.

Esta nueva bodega -fundada en
2009- ha sido creada siempre de
acuerdo con nuestro espiritu y
fllosofia empresarial, La elabo-
racion de vinos de alta calidad
en modernas instalaciones, con
las ultimas técnicas y siguiendo
estrictos parametros que garan-
tizen su gran calidad de forma
constante durante todo el ario.
Tenemos dos calidades diferentes
de vinos albarinios, disponibles
en edicion limitada con DIAM
corcho de cierre y / o tapon de
rosca.
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RECTORAL DO UMIA

D.O. RIAS BAIXAS

Partiendo de uvas de la variedad Albarifio procedentes de la D.O. Rias Baixas, se
obtiene un vino limpio y brillante, amarillo dorado con destellos verdosos. En
nariz presenta un intenso aroma, ensamblando perfectamente las notas frutales
y florales, destacando la manzana y frutas de hueso (albaricoque, melocoton).
En boca resalta la frescura tipica del albarifio, con una acidez muy ajustada y
perfectamente equilibrada con la estructura y cuerpo del vino. Sapido, goloso y

glicérico.

100% Albaririo (selected old vines) ? 12,5% Vol.

Grado alcohalico total: 12.5% (v/v)
Extracto seco: 24.1 g/l
Acidez total: 5.9 g/l
Acidez volatil: 0.28 g/l
Sulfuroso total: 121 mg/l
Azucares reductores: 2.1g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9914 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Rectoral do Umia 24

D.O. Rias Baixas

Salnés
Mas de 30 afios

1100-2000 cepas/Ha.

85 — 90 mil yemas/Ha
6.500 Kg/Ha en espaldera

50% meteorizacion de granito, 25% arcilloso, 25% arenoso

Clima atlantico y continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos de

2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox. a temp.. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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Premios

P

- 88 puntos - Guia Periin 2011
- Diploma Cata Oficial vuelta ciclista a Esparia 2012

2o ! - 87 puntos - Guia Petiin 2013
(TR RN ] i
do Umia

- Medalla de plata en «IWSC 2013» [UK]

|W5(;O | GUIAPENIN |

; 3 VIMOS DF ESPARA
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ALBARINO ALECTUM

D.O. RIAS BAIXAS

Vino elegante, limpio y muy brillante de color amarillo con destellos verdosos. In-
tenso aroma a flores blancas con notas a frutas, especialmente manzana y albari-
coque. En boca destaca su frescura tipica del Albarifio con un toque de acidez
perfectamente integrado. Vino de buena estructura y persistencia y ante todo

elegante

% 100% Albariiio [l 9 12,4% Vol

Grado alcohalico total: 12.4 % (v/v)
Extracto seco: 23.9 g/l
Acidez total: 6.1 g/l
Acidez volatil: 0.31 g/l
Sulfuroso total: 131 mg/l
Azucares reductores: 3.3 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9912 g/c.c
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Albarino Alectum 27

D.O. Rias Baixas

Salnés
De 7 a 30 arnos
1100-2000 cepas/Ha.

85 — 90 mil yemas/Ha
6.500 Kg/Ha en espaldera | 9.000 kg/Ha emparrado

50% meteorizacion de granito, 25% arcilloso, 25% arenoso

Clima atlantico y continental

900-11001/m2 al afio
En espaldera y emparrado.

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos de
2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y en-
zimaticas, para as{ poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox. a temp.. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

Inmediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
del vino.
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Premios

- Union Espariola de Catadores -“Los 100 Mejores Vinos Jovenes Esparioles del 2007

- Medalla de Bronze: “FIWC, Florida International Wine Challenge”, USA 2007 SA 2007
siendo el unico vino gallego galardonado en esta competicion internacional.

- Medalla de Bronze: “National Women's Wine Competition” [California, 2008]
- Medalla de Bronze: “International Wine & Spirit Competition” [UK, 2008]
- Medalla de Plata: “Concours Mondial de Bruxelles” [Belgium, 2008]

- Medalla de Bronze: “Dallas Morning News & TexSom Wine Competition” [Dallas, 2013]

T UEC

Unién [spafala de Catadores
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MIUDINO

D.O. RIAS BAIXAS

Elaborado exclusivamente con uvas seleccionadas de las mejores cepas de la
variedad Albarirfio, obtenemos un elegante vino de color amarillo verdoso, bri-
llante y muy atractivo. En nariz predominan los aromas a flores blancas, ademas
de alguna nota a frutas citricas (pomelo), su paso por boca es fresco, muy varietal,
floral y denso. Vino de gran equilibrio, por su frescura y su tono frutal. Muy refres-

cante y apetecible gracias a su adecuada acidez.

% 100% Albariiio [l 9 12,4% Vol

Grado alcohalico total: 12.4 % (v/v)
Extracto seco: 23.1 g/l
Acidez total: 6.2 g/l
Acidez volatil: 0.30 g/l
Sulfuroso total: 135 mg/l
Azucares reductores: 3.2g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9910 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha
Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Miudinio 30

D.O. Rias Baixas

Salnés
De 7 a 30 arnos
1100-2000 cepas/Ha.

85 — 90 mil yemas/Ha
6.500 Kg/Ha en espaldera | 9.000 kg/Ha emparrado

50% meteorizacion de granito, 25% arcilloso, 25% arenoso
Clima atlantico y continental
900-11001/m2 al afio

En espaldera y emparrado.

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos
de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox. a temp.. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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Premios

- Medalla de Plata: «Challenge International du Vin» [Bordeaux, 2008]

- Medalla de Plata: “International Wine & Spirits Competition” [London, 2008]

- Medalla de Bronze: “International Wine & Spirits Competition” [London, 2009]
- Medalla de Bronze: International Wine & Spirits Competition” [London, 2010]
- 86 Puntos Parker en 2010

- Medalla de Plata: "Anuga Wine Special” ANUGA FOOD FAIR 2011

- DIPLOMA en «XXIV Cata de Vifios de Galicia 2012»

- 87 Puntos Parker en 2012

- 88 Puntos Guia Periin 2013

- Medalla de plata : «Bacchus 2013»

- Medalla de bronce: «International Wine & Spirit Competition» [UK 2013]

Brilernatasnal du vie
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ABELLIO

D.O. RIAS BAIXAS

Elaborado exclusivamente con uvas seleccionadas de las mejores cepas de la
variedad Albarirfio, obtenemos un elegante vino de color amarillo verdoso, bri-
llante y muy atractivo. Vino de gran equilibrio, por su frescura y su tono frutal.

Muy refrescante y apetecible gracias a su adecuada acidez.

% 100% Albariiio [l 9 12,4% Vol

Grado alcohalico total: 12.4 % (v/v)
Extracto seco: 23.4 g/l
Acidez total: 6.0 g/l
Acidez volatil: 0.28 g/l
Sulfuroso total: 127 mg/l
Azucares reductores: 3.3 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9911 g/c.c.




CS° RECTORAL DO Umia

Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Abellio 33

D.O. Rias Baixas

Salnés
De 7 a 30 arnos
1100-2000 cepas/Ha.

85 — 90 mil yemas/Ha
6.500 Kg/Ha en espaldera | 9.000 kg/Ha emparrado

50% meteorizacion de granito, 25% arcilloso, 25% arenoso

Clima atlantico y continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera y emparrado.

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos de

2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y en-
zimaticas, para as{ poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox. a temp.. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

Inmediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiolégica del
vino.
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Premios

rpellio

- Medalla de Plata: «International Wine & Spirit Competition» [UK 2013]
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CALAZUL

D.O. RIAS BAIXAS

Elaborado exclusivamente con uvas de la variedad Albarifio. Amarillo limon con
reflejos dorados, limpio y brillante. Intenso en nariz, con recuerdos de fruta de
hueso y manzana, con notas minerales. En el paladar se da cuenta de una acidez
bien integrada, obteniendo un conjunto armonioso, frescura sin aristas, dejando

un grato paso por boca persistente.

% 100% Albariio [l ® 12,3% Vol

Grado alcohalico total: 12.3 % (v/v)
Extracto seco: 23.6 g/l
Acidez total: 5.9 g/l
Acidez volatil: 031 g/l
Sulfuroso total: 134 mg/l
Azucares reductores: 3.5 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 09913 g/c.c




CS° RECTORAL DO Umia

Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha
Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Calazul 36

D.O. Rias Baixas

Salnés
De 7 a 30 arnos
1100-2000 cepas/Ha.

85 — 90 mil yemas/Ha
6.500 Kg/Ha en espaldera | 9.000 kg/Ha emparrado

50% meteorizacion de granito, 25% arcilloso, 25% arenoso

Clima atlantico y continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera y emparrado.

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox. a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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PEDRA DA AUGA

D.O. RIAS BAIXAS

Empleando uvas con un grado de maduracion en su estado ideal, de la subzona
del Valle Salnés, se elabora este vino, limpio y brillante, amarillo dorado con des-
tellos verdosos.

En nariz presenta un intenso aroma, ensamblando perfectamente las notas fru-
tales y florales, destacando la manzana y frutas de hueso (albaricoque, melo-
coton). En boca resalta la frescura tipica del albarirfio, con una acidez muy ajusta-

da y perfectamente equilibrada con la estructura y cuerpo del vino.

% 100% Albariiio [l 9 12,4% Vol

Grado alcohdlico total: 12.4 % (v/v)
Extracto seco: 234 g/l
Acidez total: 5.3 g/l
Acidez volatil: 0.32 g/l
Sulfuroso total: 133 mg/l
Azucares reductores: 3.6 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 09911 g/cc




CS° RECTORAL DO Umia

Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha
Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Pedra da Auga 38

D.O. Rias Baixas

Salnés

De 7 a 30 arnos

1100-2000 cepas/Ha.
85 — 90 mil yemas/Ha
6.500 Kg/Ha en espaldera | 9.000 kg/Ha emparrado

50% meteorizacion de granito, 25% arcilloso, 25% arenoso

Clima atlantico y continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera y emparrado.

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos de

2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox. a temp.. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

?rfﬁgdiatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.




Bodegas
Alanis

Bodegas
Alanis

Desde 1910 Bodegas Alanis lleva
haciendo magnificos y singulares
vinos, gracias a la utilizacion de las
mas nobles variedades de uva de
la region, como Treixadura y Tor-
rontés.

Bodegas Alanis desarrolla 3 cali-
dades diferentes de vino Ribeiro,
todos ellos disponibles con dife-
rentes disenos de etiqueta y DIAM
con corcho de cierre y / o tapon de
rosca.

Nuestra moderna bodega tiene
una capacidad de 1,5 millones de
litros de vino.

bmdegacsa

alanis

A CORUNA LUGO

7

PONTEVEDRA &
OURENSE

. D.0 RIBEIRO
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Gran Alanis 40

GRAN ALANIS

D.O. RIBEIRO

Vino que surge del terrurio, reflejo de una legendaria tradicion vitivinicola a traves
de la labor artesanal fusionada con la mas moderna tecnologia. Es de aspecto
brillante, con tonos amarillos limon y reflejos verdosos que hablan de su frescura.
Olfativamente elegante y con intensidad. Predominan los aromas frutales (albari-
cogue, pera y manzana), junto a notas exoticas de lichi y lima, asi como notas
florales de pétalos blancos. En boca demuestra un excelente paladar con frescura,

paso amable y equilibrado sin perder contundencia y denotando persistencia.

?-_.- 85% Treixadura | 15% Godello ? 12,5% Vol.

Grado alcohalico total: 12.5 % (v/v)
Extracto seco: 23.9 g/l
Acidez total: 5.8 g/l
Acidez volatil: 0.26 g/l
Sulfuroso total: 128 mg/l
Azucares reductores: 3.5 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9912 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacion
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Gran Alanis 41

D.O. Ribeiro

Ribeiro
7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos de

2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y en-
zimaticas, para as{ poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

Inmediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiolégica del
vino.
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Premios

Rit_ro

- Medalla de Bronce:“International Wine & Spirit Competition” [UK, 2011]

- 846 puntos en la cata transfronteriza HG&T - AGASU (Asociacion gallega de sumilleres)
Puntuacion mas alta entre los plurivarietales esparioles 2011

- 90 puntos - Guia Periin 2013

IW_SCO




bmdegefsa

alanis

A CORUNA LUGO

PONTEVEDRA + %*

OURENSE

GRAN CAMPINO

D.O. RIBEIRO

43

Ribeiro de aspecto brillante, con tonos amarillos y reflejos verdosos que nos hablan

de su viveza. En nariz se muestra elegante y con intensidad, destacando los aromas

frutales (pera, citricos) y florales. En boca presenta un excelente paladar, siendo de

paso amable y equilibrado, aunque con contundencia y persistencia.

Gy

% 55% Treixadura | 45% Torrontes

Grado alcohdlico total:
Extracto seco:

Acidez total:

Acidez volatil:

Sulfuroso total:

Azucares reductores:
Masa volumétrica a 20°C:

11.6 % (v/Vv)
22.0 g/l

5.7 g/l

0.30 g/l

128 mg/l
3.19g/
0.9915 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Gran Campino 44

D.O. Ribeiro

Ribeiro
7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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Premios

- 88 puntos, International Wine Cellar [Sept. 07]
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XANANDRO

D.O. RIBEIRO

A CORUNA “‘} LUGO
) Vino tinto elaborado a partir del fruto de vifiedos adscritos a la D.O. Ribeiro, propor-
cionando una vendimia controlada en su calidad. Radiante de color y estructura.
Expresivo en aromas de zarzamora, lacteos, notas de trufa y clavo. Fresco, suave y

magnifico equilibrio final.

OURENSE

% 20% Mencia | 80% Garnacha [l 9 11,6% Vol

o

o=

(]

i Grado alcohdlico total: 11.6 % (v/v)

E Extracto seco: 274 g/l

> Acidez total: 53 g/l
Acidez volatil: 0.60 g/l
Sulfuroso total: 109 mg/l
Azucares reductores: 34 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9936 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacion
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

D.O. Ribeiro

Ribeiro
7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 - 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental
900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

Xanandro 47

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 25,000 litros

de acero inox a temp. entre 25 y 282 C durante 15 dias.

Inmediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica

del vino.
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SAMONIS

D.O. RIBEIRO

A CORUNA LUGO

PONTEVEDRA + %*

OURENSE

Blanco Ribeiro obtenido a partir de una esmerada seleccion de uvas en su Op-
timo estado de maduracion. Color amarillo pajizo de reflejos verdosos. Potencia
aromatica que recuerda al mango, la lima y la hierba fresca. En boca es untuoso,

con cuerpo, sin perder su punto citrico final.

?-5 40% Palomino | 60% Torrontes ? 11,6% Vol.

i Grado alcohdlico total: 11.6 % (v/v)

-'_j. Extracto seco: 22.8 g/l

| Acidez total: 5.9 g/l
Acidez volatil: 0.27 g/l
Sulfuroso total: 139 mg/l
Azucares reductores: 3.6 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9918 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Samonis 49

D.O. Ribeiro

Ribeiro
7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

?rfﬁgdiatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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MONTE LOURIDO

D.O. RIBEIRO

Blanco Ribeiro obtenido a partir de una esmerada seleccion de uvas en su Op-
timo estado de maduracion. Color amarillo pajizo de reflejos verdosos. Potencia
aromatica que recuerda al mango, la lima y la hierba fresca. En boca es untuoso,

con cuerpo, sin perder su punto citrico final.

?-5 40% Palomino | 60% Torrontes ? 11,6% Vol.

Grado alcohdlico total: 11.6 % (v/v)
Extracto seco: 22.8 g/l
Acidez total: 59 g/l
Acidez volatil: 0.27 g/l
Sulfuroso total: 139 mg/l
Azucares reductores: 3.6 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9918 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Monte Lourido 51

D.O. Ribeiro

Ribeiro
7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

?rfﬁgdiatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.




\ III
\

\

\

e —

Bodegas
Milenium

Lﬁﬂ

‘ Bodegas Milenium, SL

Bodegas Milenium

Bodegas Milenium es la rama del grupo encargada del vino de mesa o Vino de
Esparia (VDE).

Una nueva linea de embotellado se instald en 2007 con el fin de cumplir con los
altos estandares de calidad del mercado internacional.

Esta inversion de 1,6 millones de € nos dio una capacidad de embotellado de 12.000
botellas por hora, ademas del cierre de tapon regular en diferentes tipos y formatos.

Nuestras plantas

También es posible: embotelladoras tienen:

>> El cierre de Tapon de rosca >> Mas de 100 depdsitos de acero
>> 5 posibles posiciones inoxidable con una capacidad de

de etiquetado mas de 11 millones de litros

>> Cola fria y autoadhesiva >> Equipo de estabilizacion en frio
>> Cambio de formato >> Filtros tangenciales

automatico de la regular Botella >> Control de temperatura para una
de 0,75 cl hasta las PET de 2 litros. fermentacion Optima.

Todos estos vinos también estan disponibles como dulce o semidulce.
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53

CASTRO REGIO

Seleccion de nobles variedades tintas para elaborar un excelente coupage fruto de
una larga tradicion vitivinicola. Aires clasicos en su concepcion que no defraudan.
Ciruelas pasas, canela, tabaco de pipa, tanto en nariz como en boca, todo en serena

armonia para aderezar un intenso pero suave paladar con un equilibrio fruta-acidez

perfecto.

?-5 70% Tempranillo | 30% Garnacha T 12,2% Vol.

Grado alcohalico total: 12.2 % (v/v)
Extracto seco: 30.2 g/l
Acidez total: 5.6 g/l
Acidez volatil: 0.53 g/l
Sulfuroso total: 106 mg/l
Azucares reductores: 3.5 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9940 g/c.c.




Bodegas Milenium, SL
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Castro Regio 54

7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 25,000 litros
de acero inox a temp. entre 25 y 282 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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- CASTRO REGIO

Pura esencia en nariz, concentrado en su justa medida de fruta madura, combi-
nacion de manzana y pera, que da paso a recuerdos de fruta de hueso que se man-
tienen en su paso por boca. Entrada al paladar fina con apice acido y con delicioso

final amargo, resultando equilibrado y armonico.

?-5 70% Verdejo | 30% Palomino f 11,1% Vol.

Grado alcohalico total: 11.1 % (v/v)
Extracto seco: 22.3 g/l
Acidez total: 5.5 g/l
Acidez volatil: 0.25 g/l
Sulfuroso total: 129 mg/l
Azucares reductores: 2.7 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9921 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Castro Regio 56

7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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- PARDAL

= COLECCION

Monovarietal de alta expresion elaborado a partir de la vendimia esmerada de la
vinifera blanca verdejo con aromas bien definidos a frutos de hueso, almendras,
junto con apices de corteza de citricos. Su entrada al paladar es golosa, dominando

la glicerina, con soberbia estructura y frescor en todo su paso.

% 100% Verdejo P 12,2% Vol

Grado alcohalico total: 12.2 % (v/v)
Extracto seco: 24.1 g/l
Acidez total: 6.0 g/l
Acidez volatil: 031 g/l
Sulfuroso total: 133 mg/l
Azucares reductores: 29 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9916 g/c.c.
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Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Pardal 58

7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 60,000 litros
de acero inox a temp. entre 14 y 162 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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59

PARDAL

COLECCION

Seleccion de la variedad tempranillo de mayor calidad y fama para elaborar un
excelente caldo, fruto de una larga tradicion vitivinicola. Pertenece a la linea de los
clasicos, pero tiene el aporte moderno de la fruta concentrada. Perfume varietal in-
confundible de frutos negros maduros y regaliz. En boca se muestra goloso, envol-

vente y sabroso, discurriendo con fructuosidad y taninos finos bien desgranados.

# 100% Tempranillo ® 131% Vol

Grado alcohalico total: 13.1 % (v/v)
Extracto seco: 30.0 g/l
Acidez total: 5.7 g/l
Acidez volatil: 0.62 g/l
Sulfuroso total: 112 mg/l
Azucares reductores: 2.3 g/l

Masa volumétrica a 20°C: 0.9929 g/c.c.




Bodegas Milenium, SL

Ficha técnica

Denominacioén
de origen

Subzonas
Edad cepas

Densidad de
plantacion

N2 yemas/Ha

Produccion Ha
Tipo de suelos

Tipo de clima
Pluviometria

Sistema de
cultivos

Fecha de
vendimia

Recoleccion

Procesado de
la uva

Proceso de
elaboracion

Microfiltracion

Pardal 60

7 a 20 afos

2000-3000 cepas/Ha.

90 — 110 mil yemas/Ha
10.000-12.000 kgs

Poco arcilloso con origen granitico y esquitoso

Clima continental

900-11001/m2 al afio

En espaldera

A partir 22 quincena de septiembre

La uva es vendimiada a mano y transportada a la bodega en cajas de 18 kgs en menos

de 2 horas, desde su recoleccion hasta su proceso.

Todo este proceso se hace en atmosfera inerte, para evitar oxidaciones quimicas y
enzimaticas, para asi poder obtener la mayor cantidad de aroma y frescura.

Despalillado, macerado, prensado, decantado y fermentacion en cubas de 25,000 litros
de acero inox a temp. entre 25 y 182 C durante 15 dias.

{jnrpediatamente antes del embotellado para asegurar la estabilidad microbiologica
el vino.
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