IDUS DE VALL LLACH 2016

VINIFICACIO

Fermentacio del raim derrapat en OIpOSItS dacer
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noxidable de 2500 i 5.000 | de capacitat.

Fermentacid a T® controlada entre 25°i 29° C al llarg

a0te de 17 dies amb pigeage diari i remuntatges suaus.

['aquesta seleceiés s han

embolellal 7192 ampolles _ ) . .

ol mar de Fony 20180 Maceracio postfermentativa de 12 dies seguida d'un
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premsat suad.

La fermentacid malolactica es realitza 50% en

dipdsits d'inoxidable i 50 % en bota.
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CRIANCA

El vi passa a botes (225§ 300 1) de fusta de segon vi de roure francés amb torrat
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leuger i mitja de gra fi . Es realitza un trasbals durant la crianca de 14 mesos.

N2 AMPOLLES
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7.200 ampolles 0,750 .
120 ampolles 1,5 |. Magnums.

300 ampolles 0.375 ¢

ANALITICA

Grau alcoholic...._..... 15%
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EMBOTELLAT

Mar¢ de 2018

VARIETATS

N T . -
90 % Carinyena.

10 % Garnatxa.

PUNTUACIO
Guia Penin
Guia Intervinos

Guia Gourmets

Decanter

92pts

93 pts

95pts

S0pts



