Menut*

Vins dOautor amb singularitat pr-pia!

El vi Zs dOuna gran intensitat colorant, amb capa profunda, de color vermell
amb matisos rob'.

El nas Zs potent, una rica paleta de perfums integra da per pruna madura,
regalessia i especies, complementada per les aportac ions del seu pas

en b—ta: notes torrades, de fusta i un deix lluny” d e cafe i xocolata.

Al paladar mostra la rasa dOun vi de crianea procedent de rasms ben madurats en
el nostre terrer: pas volumin—s, consistencia i est ructura, textura vellutada, un
gruix considerable acabat en una harm™nica persistenc ia.

Maridatge

LOafinitat del vi seOn va decididament cap a les cans, qualsevol dOelles, per™ la

vedella i el porc semblen especialment recomanables , fins i tot algun guisat amb Monovarietal de
Ca-a. Garrut
Elaboraci—

El vi sOobtZ amb una elaboraci— cl'ssica de vi de garda: recolecci— del rasm amb
un grau important de maduresa, desrapat i aixafat en arribar al celler,
fermentaci— en acer inoxidable a temperatura entre 25 i 27¥%C, maceraci—
perllongada fins als 20 dies, malol'ctica en tinai desprZs envelliment en b—ta de
300 litres durant uns 10 mesos, per a ser embotella t finalment previa lleugera
filtraci—.
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Exclussivitat
6 mesos en bota

de roure frances

La singularitat principal dOaquest vi Zs la varietat de rasm de la qual provZ: el :
torrat mig

Garrut, 0 Matar—, com tambZ se®l coneix localment, oMonastrell, com se®l coneix
internacionalment. A la Nostra Denominaci— dOOrigerZs esc’s. DOespecial menci—
Zs el fet que la planta no provZ de cap viver sin— que es van empeltar esqueixos
dOuna vinya vella situada al terme de IOEspluga justuns centenars de metres mZs
amunt de la ubicaci— de la nostra parcel.la, a la c arretera de Senan. Podrem
afirmar amb cert grau de seguretat que disposem dOun material genstic cenic en el
panorama vit'cola actual.

Servir-se a 15%



