Serendipity Rosé 2023

ANADA
2023

AREA:
D.O. Terra Alta
(Cataluna, Espana)

VARIEDADES DE UVA:
100% Garnacha tinta

INFORMACION NUTRICIONAL:

309,15 K] / 73,84 keal

celler(&‘dordi Miro

Corbera dEbre

COSECHA:
Manual

ENTRADA A BODEGA:
Pequena despalilladora

CONTROL DE MADURACION:
Cata y Analitico (control de peso,
% vol. probable y acidez)

PRODUCCION:
1.730 botellas de 750 ml

%VOL LOTE FECHA DE EMBOTELLADO
13,0% L-2405 31/01/2024
ELABORACION:

Vendimiamos 50kg de uva, los estrujamos y los dejamos en una jarra de inoxidable en
lavifia hasta que empieza la fermentacion de manera espontanea.

5 dias después, vendimiamos la uva y mediante horas de remontado y sangrado,
pasamos el mosto a un depdsito de inoxidable donde lo guardamos a baja temperatu-
ra

Cuando el pie de cuba ya se encuentra en fase de fermentacion tumultuosa, lo trasla-
damos ala bodega donde separamos el mosto de las pieles y vamos multiplicando la
levadura autdctona hasta tener un volumen suficiente para inocular el mosto que
tenemos en frio

Una vez sembrado, realizamos la fermentacion alcohdlica a 14°C

Al acabar la fermentacion alcohdlica, dejamos precipitar las lias gruesas y las sacamos.
Elvino permanece en Lias finas durante 4 meses

Filtrado ligeramente para el embotellado, se pueden formar posos.

NOTA DE CATA:

Color intensamente rosa. La nariz un poco cerrada mostrando notas de frutas rojas
como grosellas rojas, frambuesas, notas florales. Muy refrescante en boca, ligero de
cuerpo, bien equilibrado entre concentracion de fruta, alcohol y acidez. Final medio
largo, con notas especiadas que anaden un poco de complejidad al vino.
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Sin Recomendamos Cultivo Recogida Vidias de baja Bajo nivel de sulfuroso, Apto para Reserva de
crianza tomarlo a de secano a mano produccién, por por debajo del 50% veganos la biosfera
10°C debajo del 50% del autorizado para

del autorizado vinos ecolégicos
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