PORRERA VI DE VILA DE VALL LLACH 2016

VINIFICACION
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.{'9 depdsitos de acero inoxidable de 2.500

Porrera
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y 5.000 | de capacidad.
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Fermentacion a T° controlada entre 25°
o ' — - —

y 29° Ca lo largo de 17 dias con

vazugqueo diario y remontados suaves.

Maceracion postfermentativa de 12

dias seguido de un prensado suave.
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CRIANZA

La carifiena pasa a barricas de 300L de madera de roble francés nuevo con
tostado ligero y mediano de grano fino y foudre de segundo afio. ¥ |a garnacha
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e realiza un trasiego durante la crianza de 14 meses.

N DE BOTELLAS
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J220 DOotellas ge ./ 20 Itrds en Cajas ae o Dotellas.

60 botellas 1.5 L. Magnums.

3 botellas de 18L. Salomon.
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300 botellas de 0,375 litros en cajas de 12 botellas.
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ANALITICA

Grado alcoholico........ 15,5 %
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EMBOTELLADO

Mayo 201 8.

VARIEDADES

PUNTUACION

Guia Penin Sdpts
Guia Intervinos 95pts
Guia Gourmets 97 pts
Revista Sobremesa 07 pts

Decanter g3 pts
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