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MATERIA PRIMA

Nuestros aguardientes estan elaborados a base de orujo de uva Albarifio de
nuestros propios vifiedos. En el proceso de vinificacion, los orujos, parte
solida del racimo compuesta de pulpa y hollejos obtenido después del
prensado, es conservado en depositos alimentarios de 220 1 de capacidad.
Los orujos comienzan espontaneamente la fermentacion alcohdlica que
tiene una duracion aproximada de un mes. Durante este periodo es fundamen-
tal que los orujos no estén en contacto con el aire para evitar su acetificacion.
Los mostos prensa mas cargados de partes sélidas también son fermenta-
dos para su destilacion, asi como las lias de fermentacion.

DESTILACION

La destilacion se realiza artesanalmente en nuestras instalaciones justo a la
finalizacion de la fermentacion alcohdlica del orujo. Es fundamental para
una maxima calidad del aguardiente que la destilacion sea temprana,
normalmente iniciamos el proceso la segunda quincena de octubre.

El sistema de destilacion es el alambique tradicional de cobre. El proceso es
discontinuo: comienza por el llenado de la pota con el orujo y calentamiento
del sistema (para obtener 16 1 de aguardiente son necesarias tres horas de
destilacion). Es un proceso muy lento que es realizado por dos “aguardentei-
ros” expertos que han heredado el saber hacer de sus antepasados.

Los alambiques que usamos en nuestra detileria han sido fabricados por el
artesano Manolete en Os Peares (Orense), Manolete es el tltimo artesano
del cobre que hay en Galicia trabajando.

Una vez finalizada la destilacion, se descargan los orujos ya destilados y
se carga de nuevo la pota para iniciar un nuevo ciclo de destilacion.

ARAT!
AGUARDIENTE DE HIERBAS DE GALICIA

Es el aguardiente obtenido por la destilacion conjunta del orujo de Albarifio con
una mezcla de flores, hierbas y especies que se introducen en la pota. Entre los
ingredientes podemos destacar: flor de manzanilla, flor de azahar, cascarilla de
cacao, hierba luisa, clavo, t¢ negro, menta, cilantro y canela en rama.

El color se obtiene a partir de hebras de azafran natural, el azafran es
introducido en el condensador y el aguardiente se colorea al ir condensan-
do y enfriando. Es un color natural fotosensible que también aporta sabor
al aguardiente. No empleamos colorantes artificiales ni esencias, es un
producto totalmente natural. Nuestro Aguardiente de Hierbas de Galicia
tiene una graduacion de 38°y 75 g/l de azlcar.
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