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Cabrida

D.O. Montsant

Varietats: 100% Garnatxa negra. Vinyes de 60 a 110 anys d’edat.

Verema: Raim pre-seleccionat i collit a ma, en caixes de 20 kg. La
verema es comenga a mitjans de setembre fins a mitjans d’octubre.
Seleccio posterior en taula. Raim procedent de les millors 15 finques
de vinya vella, a altituds d’entre 300-550m.

Vinificacié: Fermentacié a temperatura controlada (24-282C).
Maceracié de 30 dies. Fermentacié alcoholica | malolactica en
foudres de roure francés de 3000L. Una petita part es vinifica
conjuntament amb la rapa, per aportar més sensacio de frescor al
vi. Filtrat suau abans d’embotellar (només si necessari).

Envelliment: Crianga de 12 mesos en Foudre frances (3000L), de
torrat lleuger i mitja. Posterior envelliment en tancs d’acer
inoxidable durant 2 mesos just abans d’embotellar

Produccié: 3500 ampolles (75cl.)

Analisis: 14,5 % vol. Alcohol,
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expressiu amb notes florals i d’herbes de muntanya que li atorguen Ve H/\.- i‘ *{&
un perfil fresc i perfumat. En boca, ample ventall de fruits vermells, 84 “‘ié’h g#*k!‘ %
maduixes i gerd que aporten complexitat per la seva maduresa. ) é"&ﬁé

Trobem uns tanins molt suaus amb un cos mitja i fusta molt ben CAPCANES
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integrada.

Maridatge: La frescor d’aquesta Garnatxa fa que aquest vi sigui un

perfecte company de plats més greixosos com el magret d’anec, els
formatges cremosos i els peus de porc. Molt recomanable de
maridar amb rissottos de bolets i amb carn blanca rostida.
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