PARATE
Negre Vinya Santa Clara 2024 Ecologic

Monovarietal procedent de la parcel-la “Santa Clara” plantada I'any 1991, que
es caracteritza per tenir un sol argilés-sorrenc, calcari, molt pobre en materia
organica. L'estructura i potencia de la varietat que obtenim amb en aquest
tipus de terrer, queda suavitzada pel delicat treball al celler obtenint un vi ric,
fruitat, decidit, expressiu, pero a la vegada melés, harmonic, alegre i viu. Es un
vi pur, no maquillat per la fusta, una simfonia de sabors dins la copa.

VARIETAT 100% Cabernet Sauvignon

MACERACIO raim veremat manualment en caixes de 20 kgs., maceracio
pre-fermentativa durant 5 dies a una temperatura de 10°C
amb “pigeages” manuals diaris.

FERMENTACIO a 17°C durant 20 dies i fermentacié aturada amb fred
deixant una petita part de sucre residual.

ANALITICA 13'90  %vol.
5,28 gr/l. acid tartaric
0,34 gr/l. acidacetic
7,20 gr/l. (glucosa+fructosa)
37/110 mgr/l
0 =1 3'46
FARATO
_ NOTA DE CATA
COLOR: Color roig robi i reflexos vermell-alberginia lleugers,
sensaci6 untuosa i capa mitja, brillant, llagrima transparent
potent i de caiguda lenta.
Xel r‘t/i?{gci:t‘ggfnezt‘i?;_mae esta AROMES: Aromes amb predomini de fruites fresques negres madures
(cirera, pruna negra, mora), melmelada vegetal i balsamics
, lleugers (garrofa, sotabosc), caramel i record de bosc humit
§ i Vi Ecoldgic: Aquest segell (bolet, molsa)
g ﬁg garanteix que aquest vi ha estat
§ccmi elaborat seguint les normes de BOCA: D’entrada en boca facil i caracter sedés, endolcit pel sucre

produccio, elaboracid, envasat i . " ; : d
comercialitzacié. natural residual, d’alcohol mig-alt i tanins lleugers

harmonics, postgust llarg i equilibrat en tani-alcohol i
acidesa suau, via retronasal cap a notes fruitades fresques
(gerd, cassis).
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