Giné Rosat — DOCa Priorat

Premios:

Variedades: 85% Garnacha y 15% Merlot. * Vinous Media, agosto 2019: 90 Puntos a la afiada 2018.

* Vinous Media, junio 2018: 91 Puntos a la afiada 2016.

* Gilbert & Gaillard 2018: Medalla de Oro a la afiada 2017.

* Vinous Media, enero 2016: 90 Puntos a la afiada 2014.
Origen: Garnacha y Merlot de vifiedos jovenes de la finca * Wine Spectator, diciembre 2015: 90 Puntos a la afiada 2014.

Tipo de suelo: Llicorella (Pizarra del periodo carbonifero).

“Caraco” situada en la localidad de Falset. * Premio Vinari d’or al mejor vino rosado de Catalufia 2015: Afiada
2014.

Elaboracién: ~ Criomaceracién  prefermentativa a  8° C, * Stephen Tanzer’s International Wine Cellar 2013: 90 Puntos a las

fermentacién alcohdlica a 18 °C en depdsitos de acero inoxidable. afiadas 2011 y 2012.

Acabada la fermentacién del vino reposa con sus lias finas durante e Guia Peiiin 2013: 87 Puntos a la afiada 2010

dos meses. Luego, se embotella.

® Premios Baco 2007: 89,6 Puntos a la afiada 2007.

o /o . . * Uno de los 100 mejores vinos jévenes de Espafia segin la unién
Caracteristicas genéricas: Vino rosado seco, muy aromatico g asu

vez complejo. Predominio absoluto de los frutos rojos y las flores.

espaﬁola de catadores, afiada 2007.
* Wine & Spirits 2009: 89 Puntos a la afiada 2006.

Grado alcohélico: Entre 13,5° 1 14,5°.

Consumo: Entre 8 °C y 12 °C y hasta 5 afios después de la

cosecha.

SRS Maridaje: Fresco, con fruta roja y maduro. Combina con
‘.'.\'\. . Pl . oA . e
sl we alimentos 4cidos en su justo equilibrio. La acidez, en proporcion,
29202 '2,2'e 8 aporta frescura 1 ligereza a los vinos. Recomendable con ensaladas
(con poco Vinagre/limén), platos con especies, escabeche y platos
marinados; carnes blancas, pescado blanco y azul, marisco y
verduras.

Formas de cocinar mis recomendables: hervidos, al vapor e
incluso crudos. Vinagretas y salsa romesco. Postres lacticos 4cidos
y quesos con fermentaciones 4cidas. jPerfecto para disfrutarlo
también solo!
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