ECCOCIVI

~ Sant Marti Vell ~

ELSA®

RE RESERVA

CA L’ELSA 2014

Vi negre de viticultura sostenible, conreat a la Finca Ca I'Elsa, en
terreny volcanic amb sols de roca basaltica i situat en PEspai
d’Interés Natural de les Gavarres a Sant Marti Vell (Girona).

Notes de Tast

Vi de color vermell intens, de capa alta, i amb un rivet color rubi
brillant.

Al nas es intens a fruita negre, méra, cirera, confitura fresca, amb
tocs de regaléssia amb un fons balsamic.

En boca es presenta ampli, carnés, amb volum, els tanins presents i
dolgos el fan de pas agradable i de final llarg i persistent.

Vinificacié

La verema es fa manualment, en caixes de 15Kg per mantenir la
integritat del raim, i rapidament es transportat fins al celler.
L'encubat es fa per gravetat i després d'una maceracié pre-
fermentativa a baixa temperatura durant 24-48 hores, el raim
fermenta a temperatura controlada entre 23-26°C.

Durant la fermentacio es realitzen remuntats diaris. El temps total
de maceraci6 és de 18-20 dies. El vi obtingut pe gravetat
madurara en boétes de roure francés durant 24 mesos. Finalment
el vi descansa en ampolla un periode minim de 12 mesos abans
de la seva comercialitzacio.

Origen Maridatge
@ Vi de les Gavarres Carns a la brasa, estofats,
(Sant Marti Vell — Girona) guisats, embotits ibérics,

xocolata negre
e Varietats
| Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Petit Verdot

jol
T Verema Alcohol
/;’@\ Octubre 14'5% vol.

Celleramb
Segueix-nos a: certificacié

Temperatura de servei
18°C
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CA L’ELSA 2015

Vi negre de viticultura sostenible, conreat a la Finca Ca I'Elsa, en
terreny volcanic amb soOls de roca basaltica i situat en I’Espai
d’Interés Natural de les Gavarres a Sant Marti Vell (Girona).

Notes de Tast

Vi de color vermell intens, de capa mitja, i amb un rivet violaci.

Al nas es intens a fruita negre madura, com mores i groselles negres,
amb tocs de regaléssia i cacau i un fons talsamic mentolat.

En boca es presenta fresc, ampli, carnés i amb volum. Ens recorda a
fruita negra madura com groselles i cireres en licors. Els tanins son
presents i dolgos amb pas agradable i de final llarg i persistent.

Vinificacioé

La verema es fa manualment, en caixes de 15Kg per mantenir la
integritat del raim, i rapidament es transportat fins al celler.
L’encubat es fa per gravetat i després d'una maceracié pre-
fermentativa a baixa temperatura durant 24-48 hores, el raim
fermenta a temperatura controlada entre 23-26°C.

Durant la fermentacio es realitzen rem untats diaris. El temps total
de maceracid és de 18-20 dies. El vi obtingut per gravetat
madurara en boétes de roure francés durant 19 mesos. Finalment
el vi descansa en ampolla un periode minim de 12 mesos abans
de la seva comercialitzacio.

Origen
Vi de les Gavarres
(Sant Marti Vell — Girona)

/0 Varietats
\ %‘:} Cabernet Sauvignon i
\.___/ Cabernet Franc

Verema
Octubre

Celleramb

Segueix-nos a: certificacio

000 E)

Maridatge

Carns a la brasa, estofats,
guisats, embotits iberics,
xocolata negre

Temperatura de servei
18°C

Alcohol
15% vol.
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CA L’ELSA 2016

Vi negre elaborat a partir de raim cultivat en viticultura sostenible dins
'Espai d’Interés Natural de les Gavarres, en sol volcanic de roca
basaltica a la Finca Ca I’Elsa en Sant Marti Vell (Girona).

Notes de Tast

Vi negre intens amb una capa mitja-alta i amb ribet violaci.

Aromes de fruita negra com mora, i grosella negra, amb tocs de
regaléssia i un fons balsamic.

En boca és equilibrat, fresc i amb cos, anb records de fruita madura i
cireres en licor. Amb un suau tani avellutat, amb un final llarg i
persistent.

Vinificacié

El raim és veremat a ma en caixes de 15kg, per mantenir la seva
integritat. Es transportat rapidament cag al celler, on sera derrapat
i encubat per gravetat. Després d’'una maceracio pre-fermentativa
a baixa temperatura d’'unes 24 hores, el raim fermenta a
temperatura controlada de 24°C-26°C. La fermentacié dura de 18
a 20 dies, i durant aquest procés es realitzen remuntats diaris.

El vi fa un envelliment de 22 mesos en boétes de roure frances i
un minim de 38 mesos en ampolla, adquirint aixi la categoria de
GRAN RESERVA.

embotits ibérics, formatges

Origen
Vi de les Gavarres
(Sant Marti Vell — Girona)
curats, xocolata negra
/7 \ Varietats de raim Temperatura de servei
¢ ST ) Cabernet Franc 16°C-18°C
\\\,// Cabernet Sauvignon

Maridatge

Carns a la brasa, guisats,

Contingut alcoholic
15% vol.

Verema
Octubre

Segueix-nos a: Certificat:
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