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LES PASSEURS DE VINS

HARINORDOQUY & OfMIN

PROFIL :

Depuis 1950, la bodega Arraez soutient un projet viticole et cenologique visant a préserver les cépages autochtones de la région. La 3éme génération
actuellement aux commandes, en la personne de Toni Arraez Calabuig, a amorcé une nouvelle phase de la vie du domaine. Hors des clichés et des
dogmes du mondovino, Arraez s’ affirme grdce G une communication rock n'roll dirigée vers les néo consommateurs, en proposant des vins aux packagings
décalés et canailles, tout en respectant I'’ADN de leur terroirs, de leurs cépages locaux et de la longue histoire viticole familiale.

VITICULTURE :
- Cépage : I0OO% Monastrell
- Climat : zones semi-arides.
- Terroir: des parcelles de IOO a 600m d’altitude sur des sols argilo-calcaires.

VINIFICATION & ELEVAGE :

Les raisins sont situés & Murcie, & une altitude de 650 m. La vendange tardive et la double sélection des raisins (au champ et & la cave) associées a une
élaboration et un élevage soignés, permettent au Monastrell d’exprimer naturellement toute sa personnalité dans chaque bouteille.

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION :

D’une robe rouge pourpre intense, aux arébmes poivrés avec des notes de torréfaction, c’est un vin enveloppant, ol prédominent les fruits rouges et noirs
mrs avec un arriere-goit puissant.

CONSEILS DE SERVICE :

- Température idéale : 16 °C
- Potentiel de garde : 4 années

- Accords mets & vins : tarte aux tomates, oignons et anchois, risi aux légumes rétis, salade de lentilles tieédes et herbes fraiches ; nouilles sautées au
beeuf, coriandre et petits Iégumes ; fraiches ; wok de beeuf au sésame...
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