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FICHA TÉCNICA 

100 CEPAS ALBARÍN · AÑADA 2025

Nombre comercial 100 Cepas Albarín

Añada 2025

Tipo / categoría Vino blanco

Denominación de origen D.O.P. León

Variedad Albarín Blanco

Origen Corbillos de los Oteros · León · España

Contenido neto 750 ml

Grado alcohólico 13 % vol.

Productor / embotellador Bodega 100 Cepas

EAN / lote L1/25

Vendimia Manual

Vinificación
Maceración en frío 24 h. Descube, prensado y desfangado. Fermentación en 
pequeños depósitos a 12 °C.

Maloláctica PENDIENTE confirmar

Crianza en barrica Sin crianza en barrica

Afinado en botella 0

PARÁMETRO VALOR PARÁMETRO VALOR

Grado alcohólico adquirido 12,9 % vol. Acidez total 6,59 g/l

Acidez volátil 0,18 g/l Azúcares 0,31 g /l

SO₂ total 86 mg/L pH (opcional)

Ingredientes Uva. Aditivos: Dióxido de azufre. Bisulfito de Potasio.

Alérgenos Contiene Sulfitos.

Información nutricional
296 KJ / 71 Kcal. / 100 ml - Hidratos de Carbono 0,03 g - Azúcares 0,03 g - Grasa, 
Proteínas y sal 0 g.

Vista Vino muy brillante, color amarillo pajizo con reflejos verdosos claros.

Nariz Aromas a fruta tropical, como mango, y a fruta blanca de hueso.

Boca Fresco, con la acidez justa y un paso en boca sedoso y goloso. Muy equilibrado.

Temperatura de servicio 8 - 10 °C

Conservación Lugar fresco, seco y protegido de la luz y de cambios bruscos de temperatura.


