SAINT VINCENT

WINE

CODOLS DEL MONTSANT 2014

FICHA TECNICA

TIPO DE VINO:
Vino Tinto

COSECHA:
2014

DENOMNACION DE ORIGEN:
Montsant, Catalufia

PAIS:
ESPANA

UVAS:
100% Gamacha Tinta

TIPO DE SUELO:

Guiarros y Pizarra. Vino proce-
dente del valle del Siurana a los
pies del macizo del Montsant.

CLMA:
Mediterréneo continental

VINIFICACION:

La cosecha se llevé a cabo entre
el 10 y 23 de Octubre de 2014. La
uva es recogida en cagjas de 14
kilos cada una y una vez en la
vinicola, los racimos mdés salu-
dables y mdés éptimamente madu-
ros son seleccionados a mano.
Después del despdillodo y leve
prensado son levados por medio
de gravedad (sin bombeo) a los
diferentes tanques de ferment-
aciéon. Bl jugo de la uva fermenta y
macera en sus lias a temperatura
confradlada de 24 grados en
tanques de hacer inoxidable.
Durante este proceso de aproxi-
madamente ocho dias se llevan a
cabo diferentes procesos para
exiraer los dulces taninos de la uva
asf como el sabor y color potencia-
les.

Posteriormente, la fermentacion
malo léctica se lleva a cabo para
engrosar €l vino en boca y estabili-
zardo micro bibgicamente. Las
uvas para esta elaboracion provi-
enen de un vifiedo de ocho afios.

ALC. VOL:
13.60%

NOVIEMBRE

Boletin informativo de saint vincent wine club

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Se frata de un vino
Joven, fresco, con €l
brilo intacto con aromas
y sabores a frutos rojos,
frutos negros, flordles,

especies Y balsmicos.
En boca es suave y con
volumen.

Precio: $ 250.00

Paquete 3 Botellas:
$ 71260 ($23750 Bot)

Paquete 8 Botellas:
$ 1.350.00 ($225.00 Bot)

Paquete 12 Botellas:
$ 2655000 ($21250 Bot)

2016

TEMPO DE GUARDA Y MARDAJE

Al ser un vino que dl
ser redlizado comple-
famente en fanques
de acero inoxidable y

no tfener nada de
tiempo en barrica se
recomienda un con-
sumo inmediato o du-
rante el 2017. Debido
a su mineralidad
puede ser un gran
acompafiante en mari-
dajes de coniraste de
cocina agridulce Mexi-
cana como lo pueden
ser las enchiadas Po-
tosinas.






