CASTELL DEL REMEI

GELLER 178 0O HIsTORIC

Castell de Remei recupera la tradicion de elaborar vinos clasicos
aromatizados como este vermut, a partir de una receta historica.

Elaboracion:

El vino base procede de Macabeo con un grado alcohdlico bajo
cerca de un 11% Vol. de alcohol. El mosto se fermenta en depo-
sitos de acero inoxidable bajo control de temperatura.

Un mes de maceracion de hierbas y plantas aromaticas bdasicas
en una solucién mixta de vino blanco y alcohol. Una vez la
solucion de hierbas y plantas esta a punto, se anade al vino base.
La solucion resultante contendra todos los aromas y sabores de
las diferentes hierbas utilizadas.

Cata:

La seleccion de vinos y botanicos evoca la hierba santa, la gencia-
na, la hierba gitanera, el cardo bendito y especies como la nuez
moscada y el azafran, con un final citrico de piel de naranja.
Ofrece un aroma de species y frutas de sabor dulce-amargo y
color marrén ambar.

Consumo:
Tomar muy frio, con hielo, soda, pomelo, una aceituna o lo que
mas guste.

Presentacion:
Botella de 75 cl.

Almacenaje y conservacion:
Conservar en un lugar fresco, seco, protegido de la luz y en
envase cerrado.

Analisis:

Alcohol: 14,66% vol.

Acidez Volatil exp. by acetic ac. 0.16 g/LL

Acidez Total, exp. by tartaric ac. 5.1 g/LL
Densidad Relativa a 20 °C 1.0367

Total Azucares (G+F+S), exp. Sucrose 113.7 g/L
Total sulfuro dioxide 132 mg/L.

Total Dry Matter 143.3 g/L.

Sugar-*free extract 29.6 g/L

No contiene ni se ha producido a partir de ninguna materia
prima originada de organismos genéticamente modificados.
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