FRAGA po CORVO

VINO

Fraga do Corvo Mencia

BODEGA
Grandes Pagos Gallegos de Viticultura Tradicional, S.L.

DENOMINACION DE ORIGEN

Monterrei

NOTA DE CATA

Color: Rojo cereza, de ribetes aframbuesados, de capa media, limpio y
brillante con buena lagrima.

Nariz: A copa parada es de buena intensidad, descubriendo elegantes
aromas de frutos negros y rojos de bosque (Moras, arandanos), notas
especiadas de pimienta negra en grano, clavo, aromas balsdmicos de
eucalipto, sotobosque, ligeras notas tostadas y sutiles avainillados.
Boca: de entrada fresca, con un paso fluido, recuerdos especiados de
pimienta, con un tanino sutil y agradable, fruta rojay negramaduray en
confitura, mineral, notas balsamicas, de largo recorrido con intensidad
y elegancia.

MARIDAJE

Quesos maduros, revueltos y tortillas, setas de temporada: boletus,
niscalos, arroces y rissotos, caza de pluma: codornices estofadas,
perdices escabechadas, aves de corral.

DETALLES

Endlogo: José Manuel Martinez Juste

Origen de las uvas: Vifiedos propios de mas de 20 afios de antigliedad.
FRAGA DO CORVO
MENCIA 2015 Suelos: Mayormente de disgregaciéon granitica, con fincas pizarrosas y
sedimentarias.

Variedades: Mencia (100%)

Elaboracion: Elaboracidn: Primera seleccién en vifia en laderas histéricas de
Monterrei durante la vendimia en cajas de 15 k, Control de temperatura en
camara frigorifica a50C. Segunda seleccién en mesa vibratoria. Despalillado a
mano y maceracién en frio durante dos semanas, después del descube se
fermenta en barricas francesas de 500 litros, realiza la fermentacién
malolacticay posteriormente realiza una crianza estatica en acero inoxidable
y una parte en barricas de roble francés de grano fino durante 7 meses y
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posterior crianza en botella durante tres meses antes de salir al mercado.

Contacto:
Ventas: Nolo Giraldez | comercial@quintacouselo.com | (+34) 618 32 63 20
Export: Nico James| export@winesfromgalicia.com | (+34) 635 510 584
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Producciénanual: 3000 botellas o R
- ‘R

Alcohol: 13,5° Vol
Acidez Total (g/1): 5
PH: 3,54
Sulfurosolibre: 35
Sulfurototal: 75




