Bodegas Familiares

La tradicion vitivinicola de la familia Gomez
comienza hace mas de 30 afos en su casa de la
infancia en Tomino {Galicia}, pero su pasion por el
vino se consolida afios mas tarde, cuando en el
2002 funda su primer proyecto bodeguero en
familia: Bodegas Altos de Torona.

Hoy en dia, en su tercera generacion, mantiene el
respeto por la tradicion y el interés por la
innovacion en el cuidado de la vina para el que
siguen practicas respetuosas con el medio
ambiente, la conservacion del suelo y el paisaje.

3 generaciones

10 variedades autdctonas

94 Ha. de vifiedo en Produccion Integrada

160 especies de fauna v flora

OCEANO ATLANTICO

O ROSAL
RIAS BAIXAS
Galicia, Espana PORTUGAL

Ubicacion:
RIAS BAIXAS, Subzona de O ROSAL
Rodeado por el Océano Atldntico y el Rio Mirio.
GPS N:41°59° 0: 8°46°

Suelo:
Principalmente arenoso vy mineral, especialmente
granitico,y algo dcido, lo que le confiere toques
de salinidad a los vinos.

Clima:
Atldntico, con temperaturas suaves y precipitaciones
abundantes repartidas a lo largo del afio, con mayor
intensidad durante el invierno.

BODEGAS ALTOS DE TORONA
Ctra. de Tui a la Guardia, KM s55.5 As Eiras, O Rosal
36760 Pontevedra (ESPANA)
(+34) 986 60 98 10 - info@altosdetorona.com
altosdetorona.com

ALTOS DE TORONA

BODEGAS Y VINEDOS
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Biodiversidad en el viniedo

Al sur de la provincia de Pontevedra, en su
frontera con el norte de Portugal, se encuentra el
vinedo mas grande de Galicia en una tnica
extension de 94 Ha. Su especial ubicacion - sobre
una colina, con vistas al rio Mifio y proximo al
océano Atlantico - y el particular microclima de la
subzona de O Rosal, favorecen la calidad
excepcional de este entorno, dando lugar a vinos
de caracter atlantico, con intesos aromas frutales,

Entre las hileras de cepas de las variedades
autoctonas: Albarino, Caifio Blanco, Godello,
Loureira y Treixadura, se lleva a cabo una
viticultura sostenible, que ha propiciado que este
vinnedo se convierta en el habitat natural de o1
especies de plantas y 71 de animales. FEl
asentamiento de esta riqueza bioldgica enriquece
la vid desde sus raices y favorece la obtencion de
vinos unicos, en integracion con la naturaleza.
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Altos de Torona
Rosal

D.O.: Rias Baixas
VARIEDADES: Albarino, Caifio Blanco, Loureira
CRIANZA: 6 meses sobre lias

ELABORACION: Vendimia manual y por separado
de las diferentes variedades. Estrujado,
despalillado y macerado en frio. Fermentacion a
temperatura controlada en depdsitos de acero
inoxidable. Con una crianza sobre lias durante 6
meses.

VISTA: Amarillo pajizo con reflejos verdosos.

NARIZ: Aroma intenso a frutas de hueso y
tropicales (melocoton y mango) combinadas con
notas balsamicas de laurel.

BOCA: Goloso en boca, refrescante acidez y final
prolongado con recuerdo de frutas maduras.
GASTRONOMIA: Almejas a la marinera, arroz
con rape y langostinos, sushi, verduras
salteadas y  pechuga de pollo al limén.
Temperatura de servicio: 11°C / 12°C

{ PLURIVARIETAL }

Altos de Torona
Albarino

D.O.: Rias Baixas
VARIEDAD: Albariiio
CRIANZA: 6 meses sobre lias

ELABORACION: Seleccién y vendimia manual.
Estrujado, despalillado y macerado en frio.
Fermentacion lentay controlada en depésitos
de acero inoxidable. Crianza sobre lias

durante 6 meses.
VISTA: Amarillo pajizo con reflejos verdosos.
NARIZ: Manzana reineta, citricos, albaricoque

y notas tostadas aportadas por la crianza
sobre lias.

BOCA: Con marcado volumen en boca,
untuoso, salino, de acidez contenida y final
sutil.

GASTRONOMIA: Aperitivos, berberechos al
vapor, pasta con mariscos, quesos poco
curados, guiso de merluza.

Temperatura de servicio: 11°C / 12°C
{ COLECCION MONOVARIETAL H
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Altos de Torona
Godello

D.O.: Rias Baixas
VARIEDAD: Godello
CRIANZA: 6 meses sobre lias

ELABORACION: Seleccién y vendimia manual.
Estrujado, despalillado y macerado en frio.
Fermentacion lentay controlada en depositos de
acero inoxidable. Crianza sobre lias durante 6
meses.

VISTA: Amarillo verdoso.

NARIZ: Frutas de hueso como melocotén y pifia.
Con notas florales y herbaceas.

BOCA: Vino goloso, amplio en boca, ligeramente
calido y prolongado final con elegante amargor.

GASTRONOMIA: Arroz de mariscos, pechuga de
pollo a la plancha, raya en caldeirada, marmitako
de bonito.

Temperatura de servicio: 11°C / 12°C
{ COLECCION MONOVARIETAL }

Altos de Torona
Caino
D.O.: Rias Baixas
VARIEDAD: Caino
CRIANZA: 6 meses sobre lias

ELABORACION: Seleccién y vendimia manual.
Estrujado, despalillado y macerado en frio.
Fermentacion lentay controlada en depésitos
de acero inoxidable. Crianza sobre lias
durante 6 meses.

VISTA: Amarillo pajizo con reflejos verdosos.

NARIZ: Nariz intensa de frutas citricas como
lima y otras mas maduras como platano,
acompanadas por flores blancas y nolas

tostadas.
BOCA: Goloso en boca, con buena acidez,
sensaciones salinas y prolongado final.

GASTRONOMIA: Empanada de zamburinas,
mejillones al vapor, ensalada de rdcula con
queso de cabra, sashimi, merluza.

Temperatura de servicio: 11°C / 12°C

{ COLECCION MONOVARIETAL }

Altos de Torona
Barrica

D.O.: Rias Baixas
VARIEDAD: Albarino
CRIANZA: 6meses en barrica de Roble Francés

ELABORACION: Seleccién y vendimia manual de
la uva albarino, fermentada en barricas
borgoiionas de 300 litros de roble francés. Crianza
de seis meses en las propias barricas.

VISTA: Amarillo intenso de tonalidad amarillo
dorado.

NARIZ: Nariz muy rica, citricos maduros,
melocoton, orejones, notas de miel y
minerales. Tostados fragantes de la madera.
BOCA: Boca muy sabrosa y equilibrada, buena
acidez, paso en boca amplio, final prolongado de
maderas nobles y notas maduras.
GASTRONOMIA: Pescados en salsas, cordero
lechal al horno, arroz de pollo, quesos
semicurados.

Temperatura de servicio: 13°C
{ BARRICA }

Maremel

D.O.: Rias Baixas
VARIEDAD: Albarino
CRIANZA:  Sin crianza

ELABORACION: Vendimia manual de la
variedad Albarifio. Fermentacion en depositos
de acero inoxidable a 13 grados durante 13
dias, interrumpida mediante frio de modo
que contiene 12,8gr./L. de azucar residual.

VISTA: Amarillo con reflejos verde limdn.

NARIZ: Nariz intensa con notas de pina, flores
amarillas y recuerdos a miel.

BOCA: Vino goloso, con cuerpo sedoso, acidez
equlibirada y agradable final de frutas
maduras.

GASTRONOMIA:  Verduras en tempura,
mejillones al vapor, pescaditos fritos, cocina
asiatica.

Temperatura de servicio: 10°C

{ SEMISECO }

Altos de Torona
Brut

D.O.: Rias Baixas
VARIEDAD: Albarino
CRIANZA: 15 meses en rimay 6 meses

en botella
ELABORACION: Elaborado con uva 100%
Albarifio a través del método tradicional
Champenoise, con 15 meses de crianza y 6
meses en botella.
VISTA: Amarillo con reflejos dorados y fina
burbuja.
NARIZ: Frutas blancas como pera, citricos y
notas con fondo fresco y de levadura,
aportadas por la crianza en rima.
BOCA: Acidez equilibrada, burbuja fina y no
muy persistente, paso en boca sedoso y final
de frutas frescas con un elegante amargor.
GASTRONOMIA: Aperitivos, ostras, sashimi,

jurel marinado, salmén ahumado y quesos
frescos.

Temperatura de servicio: 7°C
{ESPUMOSO}

Altos de Torona
Brut Nature

D.O.: Rias Baixas

VARIEDAD: Albarino

CRIANZA: 24 meses en rimay 12 meses
en bhotella

ELABORACION: Elaborado con uva 100%
Albarino a través del método tradicional
Champenoise, con 24 meses de crianza en
rima y 12 meses en botella.

VISTA: Amarillo con reflejos dorados y fina
burbuja.

NARIZ: Frutas blancas y citricos, pera,
lima, junto con notas de levadura, tostadas
y panaderia aportadas por la crianza en
rima.

BOCA: Acidez equlibrada, burbuja fina y
bien integrada. Paso en boca sedoso y final
afrutado con elegante amargor.
GASTRONOMIA:  Aperitivo de jamén,
cigalas cocidas, bacalao al hotno, pechuga
de pollo a la plancha.

Temperatura de servicio: 7°C

{ESPUMOSO}



