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Els “Pajaros”

D.O. Montsant
Origens: T
e Tot va comencar al 2008 amb 5 Pjaros, tres

enolegs de Capcanes i dos amic francesos.
Aquests Pajaros van decidir fer la millor
Carinyena dels ceps més vells. Els anys van
passar i de 5 van passar a 2 P4jaros, que
encara buscaven la millor representacio
d’aquesta varietat, la Carinyena de Capganes.
Deu anys més tard aquest vi es va passar a dir
“Els Pajaros”, com a homenatge a tot 'equip de
Capcanes, perqué hi ha una petita part de
cadascu de nosaltres dins d’aquest vi.

Varietats:
e 100% Carinyena de vinyes centenaries.
Vinificacio:
¢ Fermentaci6 a temperatura controlada (24-
28°C)
Maceracio: 30 dies
e Fermentaci6 alcohdlica y malo lactica en foudre
francés (3000L)
e Suau filtratge abans d’embotellar (si es
necessari nomes)
Envelliment:
e 12 mesos en foudre francés (3000L), de lleuger
i mitja torrat
Verema:

e A ma, finals de Setembre
Produccio total:
e Aproximadament 4.000 ampolles (75cl.)
Nota de tast:
o Vermell d’alta intensitat amb reflexes violetes. N7
En nas, aromes especiats i de nabius. Ampli R
assortiment de fruites del bosc, com la grosella, ),., v
mores i nabius. La regaléssia, notes de cassis i T \11911 &O&I
pebre afegeixen intensitat i complexitat a una ELS “PAJAROS’
Carinyena que en boca té un gran cos i volum. )
Els tanins els trobem ben integrats i la fusta ens
la transmeten les notes de cigars, fruits secs i

fumats.
Maridatge:
o El cos voluptuds d’aquest vi permet maridatges
amb plats d’un caire similar, parlem de classiques barbacoes a entrecots de
vedella. Alberginies al forn i verdures saltejades son candidats ideals també!
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