AIGUA DE LLUM DE VALL LLACH 2013

ANYADA

La collita 2013 ha estat de bona qualitat.
Aicua pe Lirum

Tot i que la fenclogia de la vinya portava un
retard considerable respecte d'altres anys
consegiientment la maduracio del raim anava
uns quinze dies endarrerida, els mesos de
setembre i octubre van tenir una climatologia
favorable que va permetre que el raim tingués
@155, PRIORAL 7506 una bona maduracié i un adequat equilibri
T final entre sucres i acidesa.

Climaticament aquest 2013 ha estat de primavera molt plujosa (amb la
pluviometria més alta que la mitjana dels darrers anys) i d'estiu i tardor secs,

amb un régim de pluges més baix entre juliol i octubre.

La verema va arribar sana a la maduracié i el raim va poder realitzar
correctament els diferents processos biologics. Aquest 2013 ha destacat per

un bon equilibri de sucres, acidesa i maduracio fenolica.

CRIANCA

El vi passa a bota de 300 | de fusta nova de roure francés, la mateixa que s'ha

fet servit per fermentar. La resta de blancs a bdtes noves de 225 | de roure
francés.

Es manté en bota durant la crianca de 4 mesos.

N2 AMPOLLES

VEE memsmellase 1 TE N o o - [ ~ -
1365 ampolles 0,750 |. en caixes individuals.

ANALITICA

Grau alcoholic. ... 15,50%
AT A9 gr/
Acides volatil ... 0.4 gr/l
SUCKBS . o .91 g/l

VINIFICACIO

Derrapat del raim i maceracio prefermentativa en dipésits d'acer inoxidable
durant 36 hores a temperatura controlada.

Es posa el 50 % del Viognier a fermentar a una béta de roure francés nova de
300 | de capacitat. La resta del Viognier es fermenta en dipdsits d'acer inox. A
igual que la resta de blancs.

Fermentacid a T? controlada entre 12%i 15° C al llarg de 25-60 dies amb
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batonatge diari.
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