Garrlgue]la

GARNATXA ROJA D’EMPORDA

e Collita: 2009
e Varietat: Garnatxa Roja
e Graduacié: 15,5% vol

e Acidesa tartarica: 4,5 g/l

Garri-uella

Garrl uella

e Sucres residuals: 112 g/l
e Produccio: 10.000 ampolles de 50cl

e Denominacié d’Origen: D.O. Emporda

Elaboracio:

Vi elaborat a partir de raim veremat de forma manual en el seu moment
optim de maduracié i estat sanitari, procedent de vinyes seleccionades
per les seves qualitats organoléptiques.

Obtencio del most flor després de la maceracio i I’escorregut. Al
inici de la fermentacid, té lloc una lleugera adicié d’alcohol per
aconseguir que quedin sucres naturals residuals i també aromes

propis de la fruita i els aportats per la fermentacid. Després es
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deixa reposar en diposits durant 2 / 3 anys fins que harmonitzi

amb la crianca i adquireixi una certa oxidacié o envelliment.

e
o
;
@)
:
<
:

Observi les llagrimes que produeix aquest vi.

Nota de tast:

Color ambar amb tonalitats daurades. En nas aroma agradable i intens de confitura de
fruites blanques pacificades, de taronja, fruits secs, mel, especies. En boca golds,
untuds. Els aromes de citrics donen una sensaci0 de frescor, amb persisténcia
prolongada. Un vi de licor tradicional amb esperit empordanes, el fidel company per
finalitzar un bon apat, per maridar postres, fruits secs, formatges o els nostres

tradicionals brunyols de I’Emporda



