(Vartin Codax

En Martin Cédax Lias se conjugan modernidad
y tradicion. Las uvas destinadas a este albarino
proceden de nuestro vinedo experimental,

Pé Redondo, y el equipo de enologia realiza
una exhaustiva seleccion de las mejores lias
finas entre todos los depositos de la bodega.

Posteriormente, el vino vy las lias finas seleccionadas son sometidas a
Batonage durante dos meses, aportandole untuosidad y volumen en
boca. Por Ultimo, realiza una crianza de diez meses en depdsitos de
acero inoxidable con las lias en reposo para lograr el equilibrio
deseado.

FASE VISUAL

Amarillo pajizo intenso.

FASE OLFATIVA

Intensidad aromatica alta, con notas de fruta muy madura de pera,
Manzanay melocoton blanco, recuerdos de crianza sobre lias muy
limpias (levadura, panaderia y vainillas).

FASE GUSTATIVA

Entrada amplia en boca, graso y con volumen, con buen paso, largo
y retrogusto frutal, notas lacticas y panaderia.
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Martin Codas Lias, 2007
Medalla de Plata “Bacchus 20107,

Colleita de Ouro, Martin Codax Lias 2007 (otorgado en 2010)
Medalla de plata en International Wine Guide 2011

Martin Codas Lias, 2007

Medalla de Plata “Bacchus 20107,
Colleita de Ouro, Martin Codax Lias 2007 (otorgado en 2010)

Martin Codas Lias, 2006
Medalla de Plata “Martin Codax Lias 2006”, Premios Zarcillo 2009

Medalla de Plata “Il Cata das Anadas”,
Medalla de Oro “CINVE Sevilla 2008,

D.0O.: Rias Baixas

TIPO DE VINO: Blanco.
VARIEDAD: 100% Albarino.
RENDIMIENTO: 54 hl/ha

FERMENTACION: depdsitos de acero
inoxidable a17°C

CRIANZA: 12 meses de crianza sobre lias finas en
acero inoxidable con 2 meses de batonage.

GASTRONOMIA: pescados grasos, salsas suaves,
carnes blancas, risotto, quesos semicurados.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 12°C



