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La Nit de les Garnatxes Argila

D.O. Montsant

Varietats: 100% Garnatxa f

Vinyes: 15-40 anys. Altitud: 250 — 500m.
Verema: A ma, mitjans de setembre.

Sol: Argila. Aquest terreny es va originar per sediments continentals
i marins. El color vermell es deu a I'alt contingut en ferro i a la seva
oxidacid. Sols molt compactes amb poca filtracié d'aigua i acidesa
mitjana.

Vinificacio: Temperatura de fermentacié controlada (27-29 2 C).
Maceracid: 21-35 dies. Fermentacio alcoholica i malolactica en

tines d'acer inoxidable.

Crianga: breu envelliment en tines i botes fins a 'embotellat.
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Produccidé: 4.000 ampolles (0.75L)

Analisis: 14,5 % ABV
4,7 g/! acid tartaric
2,8 g/l sucres residuals

Nota de tast: Color cirera picota intens; Estem davant un vi realment
complex, amb notes més animals, de sotabosc, i amb un tani que
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s’enganxa” en boca. Es el vi més salvatge!

Maridatge: La Garnatxa és una varietat molt versatil a I'hora de
maridar, i aquest vi no és cap excepcié. Tot i aixi, considerant la forga
i caracter d’aquesta Garnatxa de sol argilés, recomanem obrir
aquest viamb carns a la brasa, xai, guisats, cremes i embotits com la
sobrassada.

GET,
V\\]E 4,?/

eV ROP&‘

< 4
Aot

Nojnn &

® ¢
LageL¥



