
FINCA VALIÑAS

EL ALBARIÑO QUE EXPRESA  

EL PASO DEL  
TIEMPO

DATOS ANALÍTICOS 
 
Grado: 12,97 %

pH: 3,28

Acidez Total: 8,18  g/l 
expresado en TH2 (ac. tartárico)

Ácido Láctico: 0 g/l (sin 
fermentación maloláctica)

Sulfuroso Total: 125 mg/l

Azúcares residuales: 0,6  g/l

Paula Fandiño
Enóloga Mar de Frades

Es el vino más especial de 
la casa y uno de los más 
finos y deseados de España. 
Su carácter nace en la 
finca y se impregna de una 
singularidad única durante 
los tres años que cuidamos 
el vino en bodega



FINCA VALIÑAS 2020

VIÑEDO
 
Finca Valiñas procede de un viñedo singular 
de 2,2 ha situado a 127 m de altitud, en el que 
crecen viñas viejas de uva albariño mimadas 
por el microclima del Val do Salnés. Los suelos 
son de arenisca y granito, con gran capacidad 
de drenaje. Las cepas, plantadas en 1975, 
se conducen sobre el tradicional emparrado 
de la zona. 

Datos climatológicos 2020:
	  
	 • Pluviometría anual: 1.578  mm.
	 • Horas de sol anuales: 1934 horas.
	 • Temperatura Media a 1,5m.: 15,5 ºC.

Fecha de vendimia: 4/9/2020.

En el 2020, Finca Valiñas es una de las 
primeras fincas de la subzona Valle del Salnés 
en cumplir su maduración, por su ubicación, 
en la ladera y por el buen equilibrio entre su 
vigor y producción, ya que es un viñedo viejo 
autorregulado por el paso del tiempo.

D.O. RÍAS BAIXAS · 100% ALBARIÑO

VINIFICACIÓN 2020
 
Los racimos de uva albariño de Finca Valiñas son 
cortados a mano y seleccionados para, en cajas 
de 15 kg, trasladarlos hasta la mesa de revisión, 
donde se realiza la última separación de racimos. 
El 96% fueron despalillados antes de llegar a el 
depósito Ganímede.  

Sin añadir sulfuroso, y estando totalmente 
protegidos por gas CO2, las uvas permanecieron 
macerándose durante 38 horas a 12ºC, para 
conseguir extraer los mayores precursores 
aromáticos.

El mosto limpio, fermentó en depósito de acero 
inoxidable con levaduras autóctonas durante 23 
días a 15,5ºC. Terminada la fermentación, con la 
mínima intervención, el vino reposa sobre la lía 
fina durante el primer año. Los años 2022 y 2023, 
se trabajan las lías con el vino, de tal forma, el 
primer año se realiza el batonnage (movimiento 
suave de lías) cada semana y el segundo año 
cada quince días. Después de un tiempo de 
reposo en depósito, el vino se embotella para 
descansar durante 2024 en bodega a temperatura 
controlada.

CICLO VEGETATIVO 2020
 
La añada 2020 vuelve a ser un buen ejemplo de la 
influencia del cambio climático. La caída de la hoja, el 
final del otoño y todo el invierno han estado marcados 
por una falta de frío que ha dificultado el ciclo 
vegetativo de un viñedo viejo. 

Las cepas no han llegado a entrar en un completo 
reposo vegetativo y, por ello, la savia ha permanecido 
latente pero activa. Este fenómeno, combinado 
con una primavera cálida, ha dado lugar a una 
brotación temprana, la más precoz de los últimos 8 
años.  La sequía y las altas temperaturas del mes de 
julio frenaron el desarrollo de la maduración y las 
inesperadas lluvias, frío y vientos del mes de agosto 
fomentaron que la vendimia llegase en tiempo. 

El 4 de septiembre, cortábamos los racimos de Finca 
Valiñas con el convencimiento de que nuestras uvas 
estaban en su culmen aromático.


