CORALI
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Copa recomanada

Riedel mod. Riesling / Sangiovese
Analisi

Alcohol: 12,20% vol.

Acidesa total: 3,72/I

Acidesa volatil: 0,26 g/I

pH: 3,18

SO, lliure: 17 mg/l

SO, total: 68 mg/I

Sucres: 0,5 g/l

Presentaci6

Ampolla: Bordelesa Stylus blanca 75 cl
Tap: suro natural 45x24 mm

Capsula: 100% complexe

Caixa

Cartré, 6 ampolles de 75 cl
(230x150%x340 mm / 8 kg) o
Cartré, 12 ampolles de 75 cl
(320x245%x335 mm / 16 kg)

Europalet
80 c./p. 6 a. 80x120x180 cm / 830 kg
48 c./p. 12 a. 80x120x150 cm / 996 kg

Formats especials
Cartré, 6 ampolles de 150 cl

(320x210x410/ 16 kg) e _t.f
f

" Viticultors de I'Emporde

effe(t’

Viticultors de I'Emporda

Viticultura
Vinyes propies a la D.O. Emporda. Sols de granit en pendents suaus.

Varietats
Lledoner negre (garnatxa negra) 100%

Anyada 2017

L'anyada 2017 ha estat marcada per una pluviometria inferior a la mitjana dels tltims
anys situada en els 550 litres anuals i temperatures més altes. L'hivern va ser fred i
plujés en contrast amb I'estiu, que va ser calorés i sense pluja, com la primavera. Les
rafegues més intenses de tramuntana es van viure els mesos de febrer i maig, sense
consequiéncies negatives per la vinya. 2017 ha estat un any essencialment calid que es
va fer evident amb l'avancament de la verema. I'iniciem el 9 d'agost amb les varietats
blanques a Vilajuiga i Roses. La campanya va finalitzar a la finca de Mas Marés al Parc
Natural del Cap de Creus el 25 de setembre.

Elaboracié
Maceracié lleugera en fred de 2 hores. Fermentaci6 a 14 °C. Filtracié esteril.

Tipus de vi
Rosat, de color pal-lid.

Nota de tast

De color salmé, net i brillant. Un nas elegant amb preséncia d'aromes de fruita blanca i
de pinyol. Tocs florals de petals de rosa de fons. En boca és amable, fresc, de pas lleuger
i cremos. Es reivindiquen les notes citriques, principalment de mandarina, i té una
acidesa marcada que el fa molt bo per acompanyar plats de mar.

A taula
Recomanem servir-lo al voltant de 8-9 °C i mantenir-lo en fresc en una glaconera amb
aigua, gel i sal.

Per acompanyar... Els rosats sén molt agraits. Sempre queden bé amb la cuina medite-
rrania: peix, verdures a la brasa, arrossos, mariscs... Pero, sens dubte, 'aposta guanya-
dora és el peix blau: les sardines a la brasa, la tonyina vermella, el salmé al forn amb
llima i salsa de soja... Perfecte per a una mariscada amb amics.
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