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

VINIFICACION

Fermentacion de la uva despalillada en barricas
de madera de 225, 5001 y depdsitos de acero
noxidable de 1000 i 2500 | de capacidad.

LA - - - g N oy I B ey e a e e T3
Maceracion prefermentativa en frio durante 3
dias, fermentacion a T2 controlada entre 25y 29°
C durante 17-19 dias con bazuqueo diario y
remontado suaves.
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Vaceracion postfermentativa de 12 dias seguida
de un prensado suave.

La fermentacion malolactica se realiza 100% en

depdsitos de inoxidable.

CRIANZA

El vino pasa a barricas (2251 300 |) de madera nueva de roble francés con
tostado ligero y mediano y grano fino.

S5e realiza un trasiego durante la crianza de 16 meses.
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750 litros en cajas de & botellas.
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ANALITICA

Grau alcohdlic.......... 15,20%
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VARIEDADES

100 % Carifena

PUNTUACION
Guia Penin
Wine Enthusiast Magazine
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