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Pura seducció i elegància transmesa per un 
Merlot madur monovarietal que reflecteix
perfectament al seu terrer.

Varietats: 100% Merlot.

Elaboració: Maceració prefermentativa Fermentació espon-
tània a temperatura controlada en dipòsits d'acer inoxida-
ble. Maceració postfermentativa. Envelliment en bótes 
noves i usades de roure francès durant 12 mesos. Criança 
en ampolla durant 8 anys.

Nota de tast: De color vermell robí amb reflexes granats. 
Complex al nas amb aromes varietals típiques a pruna, 
maduixa madura i mora. Notes balsàmiques i minerals 
juntament amb matisos especiats sobre un fons torrat. En 
boca vellutat i estructurat amb una textura sedosa i ferma 
sostinguda per un taní fi i una acidesa moderada però 
present. Amb un bouquet viu de fruita vermella madura i 
sotabosc i un ressò llarg.

Carlos Esteva, un amant dels vins del Pomerol va ser pioner 
a introduir aquesta varietat al Penedès el 1981.

Maridatge: Carn rostida, carn de caça, guisats, formatges 
curats, postres de xocolata.

Servir a: 14-15ºC
Potencial: 20-30 anys.
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Sòls

Exposició

Altitud

Situació

Sistema de Conducció

Hectàrees

Edat

Peu

Nom “El Ros”

140-Ruggieri

25 anys

1.40 ha

Royat doble

 Massís del Garraf

 280 m

Nord

Varietat Merlot

La Vinya

Argilós-calcaris, poc profunds 
– no més de 40 cm, amb un 
contingut de fins a 40% de 
calç activa. Textura franca 
amb un PH bàsic del voltant 8. 
Constituït per calcàries 
dolomies del Triàsic i Cretaci. 
Zona càrstica, dominada per 
avencs, coves i caus. Amb 
restes de fòssils marins.


