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BRISAT VIN

En 1979, Carlos Esteva part vivre
dans le domaine de son grand-
pere, Can Rafols dels Caus. Il dé-
cide de s'impliquer dans la pro-
duction de vins de qualité, de
corps et d'ame, en respectant les
caractéristigues du paysage en-
vironnant et l'architecture de
I'époque. Son arrivée dans le
Garraf n'était rien de moins
gu'une révolution ! La gestion de
nouvelles variétés et méthodes
de culture, furent un pari décisif
qui s'avéra payant ! Depuis les
vins de caractere qui y sont pro-
duits donnent une identité
unique a son domaine viticole.
Le paysage unigque du Massis del
Garraf contribue également a
son succés. Les vins sont certi-
fiés biologiques.

Répertorié comme l'un des sites
les plus singuliers du littoral médi-
terranéen, le Massis del Garraf est
une zone de la D.O. Penedes con-
nue pour son relief et ses sols
pauvres localisés sur une base cal-
caire.

A partir de xarel-lo des parcelles
du "Vinya del Pou Sec”, le do-
maine élabore ce vin qui révele
tout son potentiel par I'incorpora-
tion de toutes les parties du raisin
gui sont normalement séparées
dans les vins blancs. Apres le
pressage, il s’en suit un mécéra-
tion du modlt avec les peaux, les
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pépins et la raffle pendant
guelques jours. La fermentation
se fait a partir des levures natu-
relles dans des flts d'origines dif-
férentes et des amphores en ar-
gile. Les sols calcaires et la proxi-
mité du vignoble et de la Méditer-
ranée expliquent le caractére salin
et marin de la cuvée alors que le
contact prolongé avec les peaux
lui procure une trame tannique
propre aux vins oranges. En ré-
sumé, cette réinterprétation mo-
derne de la tradition catalane des
vins de macération pelliculaire
offre le meilleur des deux mondes!

A la recherche de richesse
d'arbmes, de volume et d'équi-
libre en bouche, Can Rafols dels
Caus arrive ici a créer un vin trés
gastronomique. Il accompagnera
le jambon sec et autres tapas,
mais pourra soutenir les mets plus
élaborés comme le risotto aux
champignons.

e Cépage : Xarel-Lo

e Elevage : fUts de chéne,
d’acacia et de chéataigne
/ amphores

e Alcool:12,5%

Code SAQ : +14704359
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