PORRERA VI DE VILA DE VALL LLACH 2016

VINIFICACIO
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Fermentacic del raim derrapat en
; Aimmacite A*"srar incvidAdabla A YL
e dipdsits d'acer inoxidable de 2500
5.000 | de capacitat.
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Porrera

' i Fermentacio a T° controlada entre 25°
29° C al llarg de 17 dies amb pigeage

diari i remuntatges suaus.

SEgJiE:E! a'un premsat suau. La

P 1ad3 i ac raalita
ermentacio malolactica es realitza
100% en dindsits d'inoxidable
D0% en diposits dinoxidable.

CRIANCA

La carinyena passa a botes de 300 L de fusta de roure francés nou amb torrat
lleuger i mitja de gra fi i foudre de 2n any. I la garnatxa en foudres de 2000 L
nous i de Zon any.

Es realitza un trasbals durant la crianga de 14 mesos.

N2 AMPOLLES

5556 ampolles de 0,750 litres en caixes de & ampolle
60 ampolles 1,5 L Magnums

30 ampolles Jeroboam 3 L

3 ampolles Salomon 18 L

300 ampolles de 0,375 litres en caixes de 12 ampolle

Maceracio postfermentativa de 12 dies

ANALITICA
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Grau alcohodlic.......... 15.5%
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PUNTUACIO
Guia Penin O4pts
Guia Intervinos 95pts
Guia Gourmets 97 pts
Revista Sobremesa 9/pts

Decanter O3 pts

Premis Vinari Vinaride P

ata 2019 Negre de Guarda



