| PAZO DE SAN MAURO 2025

D.O. Rias Baixas
Afiada 2025

Variedades 100% Albarifio

Alcohol 13%

PAZO de
San MAURO

Notas de cata En Pazo de San Mauro 2025 destacan la pureza del Albarifio y la marcada personalidad del terroir, reflejadas en una afiada célida

que favorecié una maduracion impecable y el desarrollo de matices frutales profundos, en armonia con la frescura caracteristica de la variedad.

Maridaje Excelente acompafiamiento con pulpo “a feira”, mejillones al vapor, zamburifias a la plancha, o pescados como rodaballo o lubina.

Potencia el sabor del sashami, shushi o el tataki de atun. Idéneo para maridar con paellas o cualquier arroz caldoso. Perfecto con quesos

cremosos, como Camembert, Brie o queso de Tetilla.

Informe de vendimia: La vendimia de 2025 en Pazo de San Mauro ha sido una campafia marcada por un clima
excepcionalmente calido y seco, que ha condicionado el desarrollo del ciclo vegetativo y ha puesto a prueba nuestra
capacidad de gestion en el vifiedo. El afio agrondmico 2025 se caracterizd por un invierno muy célido, con una
anomalia positiva de +1,32C en la temperatura media y unos valores de pluviometria moderados, lo que definié la
estacion como ligeramente himeda. La primavera mantuvo esta tendencia calida, con una temperatura media de
13,39C, situandose entre las mas célidas registradas, mientras que las precipitaciones alcanzaron niveles normales para
esta época del afio. El verano destacé por ser extremadamente calido y muy seco, con la temperatura media mas alta
de la serie histérica y un marcado déficit hidrico que condiciond la evolucién final de la uva.

En nuestra finca, estas condiciones climéticas se reflejaron en un ciclo viticola adelantado y dindmico. La brotacién
comenzo a finales de febrero, de forma heterogénea. Las lluvias de comienzos de temporada aportaron humedad al
vifledo, aumentando la atencién sobre el mildiu. Gracias a una estrategia preventiva iniciada en abril, el equipo
consiguio anticiparse y mantener la salud de la vifia en perfectas condiciones.

El envero se observd durante la semana del 23 de julio, confirmando el adelanto general del ciclo y anticipando el
inicio de la vendimia. A pesar del estrés hidrico estival, la maduracién avanzé de manera satisfactoria.

La recoleccién comenzo el 24 de agosto con Albarifio y finalizd el 8 de septiembre con Loureiro. El rendimiento fue
superior al de 2024 gracias al mayor tamafio de los racimos y al buen indice de fertilidad.

En resumen, la vendimia de 2025 confirma la capacidad del vifiedo para adaptarse a condiciones climaticas extremas,
dando lugar a una afiada equilibrada y de gran calidad, reflejando la esencia y personalidad tnica de nuestro vifiedo.
Elaboracién: Vendimia a mano y seleccién en vifia de los racimos. Uvas elaboradas una parte mediante maceracion a
baja temperatura, otra parte con racimo entero y una tercera parte con prensado directo. Fermentacion alcohdlica en
depositos de acero inoxidable a temperaturas controladas durante 10-15 dias buscando la expresion varietal de un
vifiedo propio.

Endloga Susana Pérez

Fechas de vendimia 24 de agosto al 8 de septiembre

Vifiedo “Pazo de San Mauro”. 32 hectéreas, 46 afios de media

Embotellado febrero 2026
Produccién 360.000 botellas
Acidez 7,8 gr/| tartarico
pH3,3

Corcho Natural

Azlcar residual < 2 g/I
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