La brisa
D.O. Terra Alta

Variedades: 85% garnatxa blanca, 15% Pedro Ximénez.
Alcohol: 13,5%

Acidez: 5,3 g/l

Azicares: 0,2 g/l

Terruno: Panal (argila blanca)

Cosecha:: 2023

Produccion: 2.400 ampolles de 0,75 cl.

Vendimia y vinificacion:

Vendimia manual. Derrapado y maceracion en frio.

Prensado suave.

Crianza con sus madres durante 6 meses.

Estabilizado con frio, clarificado y filtrado suave antes del embotellado.

Cata:

Amarillo palido con reflejos verdosos. Limpio y brillante. Compleja
en aromas. Notas de fruta blanca ('manzana, pera, pifa) sobre
fondo especiado (hinojo). Con ligeras notas de melocotén y miel
provenientes de la variedad Pedro Ximénez. De entrada amplia,
muestra mucha sutilidad en boca, con notas cremosas y afrutadas,
con un final de boca afrutado.

Maridajes:

Por su estructura y acidez, quesos cremosos y curados, pescados
blancos, crustdceos y carnes blancas grasientas (presa ibérica),
maridaran a la perfeccién por contraste de texturas.

Estones de Mishima “La brisa’, esta inspirado en una cancion de la
banda barcelonesa.
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