PORRERA VI DE VILA DE VALL LLACH 2015

VINIFICACION ANALITICA

Fermentacion de la uva despalillada en depdsitos de acero Grado alcohdlicp 15,5 %

noxidable de 2.500 y 5.000 | de capacidad. ATT 4,9 g/

g
Azucares 0,44g/

Fermentacion a T2 controlada entre 25°y 292 C a lo largo de

17 dias con bazuqueo diario y remontados suaves.

EMBOTELLADO

Maceracio ostfermentativa de 12 dias sei o de un
laceracion postrermentativga ae 1.£ dlas 5egu do de ur Marzo 2017,

prensado suave.

L a fermentacion malolactica se realita 50% en depodsitos de VAR | E DADES
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7 7% Carifena.
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23% Garnacha.

CRIANZA
El vino pasa a barricas (2251 300 1) de madera de roble francés con tostado PU NTUAC | O N

Guia Gourmets S95pts

Ne DE BOTELLAS Guia Pefiin 94pts
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6096 0.750 litros en cajas d

& botellas.
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- . Anuario de los vinos El Pais 95pts
70 1.5 litros Magnums.
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8 litros Salomon. Guia intervinos 95pts
80 0,375 litros en cajas de 12 botellas.

Guia de vins de Catalunya
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