EMBRUIX DE VALL LLACH 2016

VINIFICACIO
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Fermentacio del raim derrapat

Emme{ d'acer inoxidable de 2500 i 5.000 | de

25 E.‘ E CapaCitat.

Fermentacio a T° controlada entre 25° 29°
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A VigCeraclo postermentativa ae 1.2 dies
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w2 seguida d’'un premsat suau.

al llarg de 17 dies amb pigeage diari i

e75¢cl. PRIOI :"Ll*d('fj La fermentacio malolactica es realitza 100%
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Fl vi passa a botes (225 i 300 1) de fusta de tercer i quart vi de roure francés amb
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torrat lleuger i mitja de gra fi.
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Fs realitza un trasbals durant la crianca de 12 mesos.

N2 AMPOLLES

83.000 ampolles de 0.75cl

1100 ampolles de 1.5 L Magnums
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3.288 ampolles de 0.37
220 ampollesde 3 L
140 ampolles de 5 L
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28 ampolles de 18 L

ANALITICA

Grau alcohdlic...._.15.5%
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EMBOTELLAT

Marcg, Abril, Maig de 2018

VARIETATS

SR
1% Syrah
i vl all.

11% Cabernet.

PUNTUACIO
Guia Penin
Guia Intervinos

Guia Gourmets

Wine Enthusiast Magazine
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