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TIPOS DE VINO

Vino tinto de Cabernet Sauvignon, la edad de la vifia es de 29 afos.
Apto para veganos. Certificado por la Union Vegetariana
Espaiiola. Viticultura ecolégica certificada por el Consell Catala
de la Producci6 Agraria Ecologica.

ZONA DE PRODUCCION

Denominacion de Origen Penedés. Alt Penedes.

Finca Mas Codina. Viiiedos propios situados en el corazon del Penedés.
La orografia del terreno hace que este vifiedo esté a 300m sobre el nivel del
mar con orientacion Sur, con pendiente y con un terreno extremadamente
calcareo, hace que esta variedad exprese su maximo potencial aportando
aromas a fruta negra, roja y taninos sedosos.

CLIMATOLOGIA

Invierno suave con algunas lluvias. Primavera suave y con ausencia de
lluvia. Pocos tratamientos fungicos a causa de un verano calido y seco. La
maduracion ha sido correcta a pesar de las complicaciones que se han
producido en el ultimo momento debido a la lluvia. Seleccion manual de la
uva en el mismo vifiedo. Vendimia sana y de calidad.

VENDIMIA

Vendimia y seleccion de la uva manual en el mismo vifiedo. Vendimia
durante la 3* semana de septiembre de 2021. Vendimia unicamente de los
vifiedos de la finca Mas Codina

VARIEDADES DE UVA
Cabernet Sauvignon 100 %.

ELABORACION

Despalillado total. Fermentacion alcoholica del mosto y maceracion en
deposito de acero inoxidable durante 15 dias a 22 °C. Maceracion con dos
remontados diarios. Fermentacion alcohdlica con levaduras seleccionadas.
Fermentacion malolactica con bacterias autdctonas.

El vino esta en contacto con sus propias lias (batonnage) hasta el momento
de trasegar a las barricas. Utilizo barricas de roble francés y hungaro de
5001t. En esta afiada hay un 16% de barricas nuevas.

Este Cabernet Sauvignon se ha elaborado sin sulfitos, s6lo en el momento
del embotellado se le afiade el SO2.

CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO
6 meses en deposito de acero inoxidable, 12 meses en barricas de roble.

EMBOTELLADO: Embotellado en la propiedad en el mes de Abril de
2023.

PRODUCCION: Limitada a 8.000 botellas.

DATOS ANALITICOS: Alcohol 13,36% vol.- Acidesa total tartarica
6,2 g/l.- Acidesa volatil 0,51 g/l. — PH 3,2- SO, Total 33 mg/I.
SUGERIENCIAS: Gastronomia: Platos de carne de caza, quesos curados
y embutidos.

Temperatura de servicio a 18°C.
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