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# Recaredo
L’'infinit 2023

HISTOIRE :

Fondé en 1924, Recaredo est un domaine familial du Penedés reconnu pour son approche artisanale des vins
effervescents, aujourd’hui intégrés a Corpinnat.

Ton Mata, petit-fils du fondateur, perpétue I'esprit pionnier en produisant uniqguement des vins millésimés, issus de
raisins biologiques et vinifiés sans ajouts superflus. La viticulture privilégie la biodiversité: sols travaillés a cheval,
engrais verts, absence de produits chimiques et cépages catalans traditionnels.

Le style Recaredo se définit par des vins secs, élégants et profonds, toujours Brut Nature, marqués par de longs
vieillissements sur lies, un dégorgement manuel a la volée et un élevage souterrain. Le domaine est aujourd’hui
considéré comme I'un des plus grands producteurs d’effervescents, reconnu pour son authenticité et son role pionnier en
Catalogne.

La cuvée L'Infinit 2023 provient d’'une mosaique de vignobles de Sant Sadurni d’Anoia. Malgré une sécheresse extréme,
une gestion attentive des sols et la végétation spontanée ont permis de préserver humidité et biodiversité, offrant des
vins fideles au terroir.

APPELLATION : Corpinnat NOTE PRESSE
CEPAGES - Xarel-lo, Macabéo, Robert Parker : 92+/100
Grenatxa Negra, Malvasia NOTE DE DEGUSTATION
STVLE chfust|;%ethJ,r;<arel-lo vermell La robe est péle, animée d'une
: . _ _ effervescence fine. Le nez associe une
TERROIR : argilo-calcaires et limons délicate touche fumée a des ardmes
:II;EIIIII:IDE \T/i%s/eestjeSISRrgure sul:A)tils de patisserie, sans perdre sa
DEGBEA.LCUULI[]UE' 1150 fralcheur. S’y ajoutent des nuances de
: ’ fruits rouges acidulés, de zeste de
ELEVAGE : citron et d’herbes fraiches. En bouche,
18 mois sur latte les bulles fines s'integrent a une
CONSERVATION ET SERVICE : matiere élancée, portée par une acidité
Température de service - 8 -10°C REcARELD vive et une texture crémeuse, avec une
Conservation - 10 ans l)ﬂ/ﬁnlt finale longue, droite, précise et saline.
ACCORDS :
Tartare de Saint-Jacques, ceviche de
= poisson, calamars grillés, poulet aux
VINS DU MONDE herbes

Vins du Monde - Tél : 05 57 34 55 91 - info@vinsdumonde.com - www.vinsdumonde.com


https://www.recaredoinfinit.com/en/infinit-blanc/
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	Histoire :
	Fondé en 1924, Recaredo est un domaine familial du Penedès reconnu pour son approche artisanale des vins effervescents, aujourd’hui intégrés à Corpinnat.  Ton Mata, petit‑fils du fondateur, perpétue l’esprit pionnier en produisant uniquement des vins millésimés, issus de raisins biologiques et vinifiés sans ajouts superflus. La viticulture privilégie la biodiversité : sols travaillés à cheval, engrais verts, absence de produits chimiques et cépages catalans traditionnels.  Le style Recaredo se définit par des vins secs, élégants et profonds, toujours Brut Nature, marqués par de longs vieillissements sur lies, un dégorgement manuel à la volée et un élevage souterrain. Le domaine est aujourd’hui considéré comme l’un des plus grands producteurs d’effervescents, reconnu pour son authenticité et son rôle pionnier en Catalogne.  La cuvée L’Infinit 2023 provient d’une mosaïque de vignobles de Sant Sadurní d’Anoia. Malgré une sécheresse extrême, une gestion attentive des sols et la végétation spontanée ont permis de préserver humidité et biodiversité, offrant des vins fidèles au terroir.

	NOTE presse :
	Robert Parker : 92+/100
	Corpinnat Xarel·lo, Macabéo, Grenatxa Negra, Malvasia de Sitges, Xarel·lo Vermell Brut nature argilo-calcaires et limons 180 et 455m Vinyes del Roure 11,5 %

	Appellation :  Cépages :
	Style : Terroir : altitude : Région : Degré alcoolique :
	NOTE de dégustation :
	La robe est pâle, animée d’une effervescence fine. Le nez associe une délicate touche fumée à des arômes subtils de pâtisserie, sans perdre sa fraîcheur. S’y ajoutent des nuances de fruits rouges acidulés, de zeste de citron et d’herbes fraîches. En bouche, les bulles fines s’intègrent à une matière élancée, portée par une acidité vive et une texture crémeuse, avec une finale longue, droite, précise et saline.

	Elevage :
	18 mois sur latte

	Conservation et service :
	Température de service : 8 -10°C Conservation : 10 ans

	aCCORDS :
	Tartare de Saint‑Jacques, ceviche de poisson, calamars grillés, poulet aux herbes




