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ECCOCIVI

Vino tinto de color cereza picota con ribete rubí 
brillante. En nariz se perciben aromas a frutas del 
bosque, es intenso y fresco. En boca es fresco y 
vivaz, de paso sedoso, de taninos presentes y 
dulces, con un post gusto largo.

La vendimia se realiza manualmente, con cajas de 
15 kg para mantener la integridad de la uva. Rápi-
damente se transporta hasta la bodega. El encuba-
do se realiza por gravedad y después de una mace-
ración pre fermentativa de 24-48 horas a baja tem-
peratura, el mosto fermenta a temperatura contro-
lada de 23º-25º. Durante la fermentación se reali-
zan remuntados diarios. El tiempo total de mace-
ración es de 18-20 días. El vino madura en barricas 
de roble francés de 2n-3r año  durante 10 meses. 
Finalmente el vino descansa en botella 6 meses 
hasta su comercialitzación.

Vendimia: Septiembre - Octubre
Maridaje: Carnes a la brasa, escalivada, verduras 
salteadas, carne de caza, rissotos, quesos cura-

Vino tinto obtenido de viticultura sosteni-
ble, cultivado en terreno volcánico de roca 
basáltica. Se elabora con las variedades 
merlot y cabernet franc de las viñas de 
Can Noves y Ca l'Elsa de Sant Martí Vell.

www.eccociwine.com
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