
High-quality sparkling wine produced in a specific region using 
traditional method.
Hand-picked harvest using baskets in mid-to-late August.
Grapes are selected from our Pla del Molí vineyard. The bunches of 
grapes are refrigerated for several days until they reach a temperature 
of less than 4ºC. Gentle pressing of the whole bunches to obtain a 
40% extraction. Fermentation at a controlled temperature of 16ºC.
The wine is aged in the bottle a minimum of 18 months before degor-
gement.

6 - 8 ºC     Ver contra     12,5 ºALC.   4.000 u.

100% Pinot Noir

D. O. Costers del Segre
BRUT ROSÉ 2017

Vino espumoso de calidad producido en una región determinada 
según el método tradicional.
Delicada vendimia manual en cajas, realizada a mediados y finales 
del mes de Agosto. Uvas seleccionadas de nuestro viñedo Pla del 
Molí, de producción limitada.
Refrigeración de los racimos enteros durante varios días hasta 
conseguir una temperatura por debajo de 4ºC. Prensado de los 
racimos enteros, obteniendo sólo un 40% de extracción. Fermenta-
ción a temperatura controlada, sobre los 16ºC. 
Después de realizado el tiraje pasa un mínimo de 18 meses de 
crianza en botella antes de su degüelle. 

Vi escumós d’alta qualitat produït en una regió determinada segons 
el mètode tradicional.
Delicada verema manual en caixes, realitzada a mitjans i finals del 
mes d’agost.
Raïms seleccionats de la nostra vinya Pla del Molí, de producció 
limitada.
Refrigeració dels raïms sencers durant varis dies fins aconseguir 
una temperatura inferior als 4ºC. Premsat dels raïms sencers, 
obtenint només un 40% d’extracció. Fermentació a temperatura 
controlada entor els 16ºC.
Després de realitzar el tiratge passa un mínim de 18 mesos de 
criança en ampolla abans del seu desgorjat. 




