EMBRUIX DE VALL LLACH 2009

ANADA

La anada 2009 fue bastante regular.
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jas por la época. Las

plantas brotaban bien, regulares y con una intensidad que las hacia resistentes
a las enfermedades. En Mayo despuntaron dias de mucho calor, en el inicio y en

el final, justo cuando algunas variedades pretendian florecer, y se alargd hasta

los primeros dias de Junio; estas circunstancias fueron bien recibidas dado que

la floracion necesita dias de sol, calor y un cierto viento.

Junio empieza con lluvia que refresca el ambiente y
vinieron los dias humedos que facilitaron el buen desarrollo de las cepas y de
sus racimos. Julio y Agosto, secos y soleados, vistieron un verano tipico del
Priorat: mucha luz, sol y vientos de garbinada.

Septiembre comenzo seco y caluroso hasta mediados que es cuando llegaron
unas lluvias muy deseadas; las vides se recuperan del estrés del verano y
reinician un c Iu madurativo lento dado que por las noches refresco. La
vendimia fue lenta y pausada, se inicio a finales de Septiembre y se
prolongo hasta la segunda semana de Noviembre.

CRIANZA

El vino pasa a barricas (225 i 300 |) de madera de segundo y tercer vino de roble
francés con tostado ligero y mediano de grano fino.
Se realiza un trasiego durante la crianza de 14 meses.
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1008 botellas Magnum 1,5 1.
178 botellas Jeroboam 3 I.

botellas Rehoboram 5 1.

]

(i)

17 botellas Salomon 18 1.
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VINIFICACION
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da entre 25°y 29° C a lo largo de 17 dias
ontados suaves.

Maceracion postfermentativa de 12 dias seguido de un prensado suave.

La fermentacion malolacti
en barrica.

ca se realita 50%

en depdsitos de inoxidable y 50 %

EMBOTELLADO

VARIEDADES

30% Garnacha.
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25% Carinen



