
ELABORACIÓ
Maceració de les pells, extracció del most flor i fermentació a baixa
temperatura.
Els rosats de qualitat són uns dels vins més complicats d’elaborar.
Exigeixen conèixer molt bé la vinya, saber quan és el millor moment
per veremar i aconseguir un raïm equilibrat amb acidesa, sucres i
maduració de la pell.

TAST
Vi rosat amb intenstitat alta, agafant una tonalitat carmí que
pot arribar a ser típica fins i tot en vins negres joves. Ribet
vermellós. D'aspecte brillant i llàgrima marcada.

Explosió de fruites vermelles: maduixes, cirera i les mores  
que es poden trobar al voltant de les nostres vinyes, aquelles
mores més salvatges. Record també d'un punt làctic, tipo
iogurt de maduixa. 

Un rosat que entra de forma discreta, despertant poc a poc
aquesta fruita vermella, sentint a l'inici un punt més aquestes
mores salvatges. A mesura que agfa temperatura en boca
se'ns desperta la part més dolcena de la garnatxa. Acidesa i
cos equilibrats.

Perfecte per arrosos, fideuàs i per diferent tipus de peixos.
Molt adequat per maridar també amb un típic i deliciós pa
amb tomàquet, formatges i embotits.

Garnatxa negra i Carinyena

Can Vich Rosat és un vi elaborat amb garnatxa negra i carinyena que es
macera amb les pells per extreure’n color i aromes.
Vi ecològic de vinyes de muntanya a 500m d’altura.
Verema manual amb caixes de 18kg.

CAN VICH ROSAT

Un rosat d'inici discret i un gran final extrovertit.
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