AIGUA DE LLUM DE VALL LLACH 2010

ANADA ANALITICA

Grado alcohdlico 15,70 %

ATT 4,9 g_.-'l

El inicio de la anada 2010 fue fria con un

Aitcua pE Liuwm invierno largo, con nevadas y bastantes o N .
il : Acidez volatil 0,37 g/
precipitaciones, factores que favorecieron

durante el mes de Marzo un buen brote (un

poco tardano) y un buen crecimiento VINI FlCAC|ON

vegetativo en el primer recorrido de las

CEpas. Despalillado de la uva y maceracion prefermentativa en depdsitos de acero
inoxidable durante 36 horas a temperatura controlada.

@15: _PRIORAL 75d¢€ La lluvia estuvo presente durante todos los 50 % del Viognier fermenta en una barrica nueva de roble francés de 300 | d
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meses primaverales. capacidad. El resto del Viognier fermenta en depdsitos de acero in-:u;-{i::ai:-le_. 3

izual que el resto de blancos.
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mediados de Junio se vieron las primeras flores en los racimos con una Fermentacion a T® controlada entre 12%y 15° C durante 25-60 dias con batonage

a la abundancia de lluvias se manifiesta un diario.
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vegetacion abundante. Pes
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|3IEI"EC1II:I estado sanitario Eracids hdsicamente a las remperaturas moderadas y

a la regularidad de los dias ventosos.

Julio fue un periodo mas regular respecto a los ultimos afios, iniciandose e
envero en la mayoria de variedades a finales del mes. Agosto avanza
pausadamente, debido a ser un mes bastante temperado, exceptuando la
(ltima semana al igual que la primera quincena de Septiembre cuando el calor VARIEDADES
y la insolacion fuerte permiten una buena maduracion de los racimos.
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Otofio empezd con calor de dia, con noches bastante frias y con lluvia, 35 % Garnacha blanca.

mientras que en Octubre se impuso un tiempo t’|:ni:an’er'_a otofial. En todos los > % Macabeu, Escanyavella y Moscatel.
estadios fenologicos se mantuvo una semana y media de diferencia - que ya

marcé el brote - respecto a afiadas anteriores. La maduracion del racimo fue

lenta debido, basicamente, al contraste de temperaturas entre el diay la

noche y el racimo se recogid en una estado sanitario muy bueno,

finalizandose la vendimia durante la segunda semana de Moviembre.,

En resumen la afiada fue tranquila, pausada y fresca.

CRIANZA

El vino pasa a una barrica de 300 | de madera nuevo de roble francés, la misma
gue se han utilizado para fermentar.
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El resto de blancos en barricas nuevas de 225 | de robl
Se mantiene en barrica durante la crianza de 4 meses,

304 botellas 0,750 I. en cajas individuales.



