VALL LLACH VI DE FINCA QUALIFICADA MAS DE LA ROSA. 2016

VINIFICACIO ANALITICA
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Fermentacio del raim derrapat en bodtes de fusta Grau alcohdlic.......... 15,

de 225, 500 | I dipodsits d'acer inoxidable de 10001 ATT. .
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de capacitat. Sucres_._._....._...._.0D4gr/

El

Vaceracio prefermentativa en fred durant 3 dies.

Mas de la Rosa
i Fermentacio a T? controlada entre 25°i 29° C al
EMBOTELLAT

larg de 17-19 dies amb pigeage diari

[EMUNIdiges suaus.
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Maceracio postfermentativa de 12 dies seguida

d'un premsat suau.

| a fermentacio malolactica es realitza 100% en VARIETATS

dipdsits d'acer inoxidable.

100 % Carinyena

PRIORAI

CRIANCA .
PUNTUACIO
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El vi passa a bdtes (225 i 300 1) de fusta nova de roure francés.

Amb torrat lleuger i mitja de gra fi . Es realitza un trasbals durant la crianca de
. o 02 m

16 Mesos Guia Penin 33pts

e LW

Wine Enthusiast Magazine 93pts

N2 AMPOLLES

—21¢ amnnllac da 0 7N lite - Decanter 95pts
1716 ampolles de 0.750 litres en caixes de & ampolles. a

215 ampolles Magnum 1,5 I
12 ampolles Jeroboam 3 |.

3 ampolles Salomon 18 [



