
LUSCO
2015

Variedades: 
100%  Albariño 

Acidez volátil: 
0,5 g/l (ácido acético)

D.O. Rías Baixas 
Subzona: Condado de Tea

Alcohol: 
13% 

Acidez total: 
6,9 (ácido tartárico)

Apto para veganos

Azúcares: 
0,3 g/l

Ph: 
3,2

Contiene sulfitos

PAZOS DE LUSCO
Grixó-Alxén. 36458 Salvaterra do Miño
914 903 700 / www.lusco.es 

LA VENDIMIA
La vendimia 2015 se calificó como “Muy Buena” por el Consejo Regulador de Rías Baixas. La 
climatología fue benévola durante el verano, con pocas lluvias, abundantes horas de sol y 
temperaturas medias diurnas elevadas. Estas condiciones dieron lugar a un ciclo vegetativo 
largo y equilibrado y como resultado, a una uva muy sana y maduración perfecta en el 
momento de la vendimia. La uva se selecciona en la viña racimo a racimo, cortándose a mano 
y transportándola hasta la bodega en pequeñas cajas con el fin de preservar la calidad del 
fruto.

ELABORACIÓN
Una vez llegan las cajas con la uva a la bodega, se reciben sobre una mesa de selección donde 
se escogen los mejores racimos. Tras una corta maceración, se procede al prensado de la uva 
y el mosto obtenido se desfanga para mantener los sabores originales de la variedad Albariño, 
protagonista de este vino. La fermentación se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a 
temperatura controlada, usando levaduras autóctonas. El vino se mantiene sobre sus lías finas 
durante seis meses, lo que aporta un paladar denso y redondo.

COMENTARIOS DEL ENÓLOGO
Este vino presenta un color amarillo pajizo, pálido y brillante. La nariz, potente, con aromas 
varietales de hierbas frescas, hojas de laurel y eucalipto, notas florales y alguna fruta cítrica y  
tropical completan el abanico. En la boca es seco, con matices cítricos como pomelo y piña 
que le confieren vivacidad y frescura. Amplio y untuoso.

SERVICIO Y MARIDAJE
Perfecto para acompañar mariscos y pescados, como una merluza o un buen rodaballo. Servir 
entre 9 y 11 grados.


