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CELLER DE CAPCANES

VERMUT DE CAPCANES

DO Montsant

El seu secret...? La delicada maceracio d’herbes aromdtiques al vi,

i lenvelliment en roble frances, que resalta el seu caracter seductor.

% VARIETATS

Garnatxa Negra

$ VINIFICACIO

Vi base aromatitzat amb herbes com flor de saiic i salvia.
Posteriorment, s'encapcala amb sucre i alcohol abans de que
comenci el seu envelliment en les botes de roure frances. Una
Vegada acaba Denvelliment, clarifiquem i embotellem el

vermut.

% CRIANCA

Envellit amb el metode Solera en botes de roure frances, el

temps mig d’envelliment supera els 24 mesos.

O ANALISI

» 16,5% vol. Alcohol
e 43 g/l acidesa total

* 100 g/l sucres residuals

é PRODUCCIO

Aproximadament 3.000 ampolles (75¢l)

{ NOTA DE TAST

De tonalitats caoba amb reflexes vermells robi. En nas
despren aromes de flor de saiic i salvia. En boca trobem un
cos generds i ampli amb una suau dol¢or que li dona un
equilibri perfecte a la lleugera amargor. Caramel torrart,
herbes de muntanya, cuir i fruits secs son els aromes que
afegeixen encara més complexitat a aquest Vermut.

MARIDATGE

Ideal candidat per maridar amb un ampli ventall
d’aperitius: olives, patates, fruits secs, etc. També és un molt
bon company de postres com el pastis de formatge, la crema

catalana i els torrons!
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