PORRERA VI DE VILA DE VALL LLACH 2012

ANADA

L3 afada 2012 fue muy favorable en las

L zonas mas frescas ¥d (ue la ausencia de

lj('_} BEER: luvias y las sucesivas olas de calor

VI DE VILA generaron un cierto marchitamiento en los
viiedos mas afectados de insolacion. La
pluviometria fue muy inferior a la media de
05 Ultimos afios. Lo que destaca de esta
afiada, junto con la falta de lluvias, son las
sucesivas olas de calor que se produjeron
entre los meses de Mayo hasta Agosto,

produciendo en la vid un estrés hidrico ya

que desde mediados de primavera hasta
finales de verano practicamente no llovid. Pero este efecto no se manifesto en
as zonas mas calidas ni en las fincas con mas insolacion, hasta el final del
episodio de fuertes temperaturas de finales de Agosto, ya que la humedac
relativa fue superior a lo habitual y los periodos ventosos fueron de menos

ntensidad.

Llovic sobretodo durante Marzo y Abril y luego las precipitaciones fueron

1

nsignificantes hasta principios de Julio; desde entonces hasta finales de
Septiembre ya no volvio a llover. Las temperaturas medias durante el 2012
fueron normales.

Por lo que respecta a las diferentes variedades de uva se debe matizar que la
garnacha y la carifena aguantaron mejor el estrés hidrico, mientras que las
variedades de reciente implantacion acusaron mas el marchitamiento. El mejor
comportamiento hidrodindmico favorecio la resistencia a la sequia en las
vides viejas.

La poca pluviometria durante la primavera y el verano provocaron que la
sanidad de la vendimia fuera excelente y que no se experimentaran
problemas de botritis. La vendimia llegoé sana a la maduracion. Hasta finales

de Agosto no es observd estrés hidrico ¥ 13 Uva se COmporto correctamente en
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iferentes procesos biolégicos. Esta anada fue seca.

CRIANZA

Fl vino pasa a barricas (2251 300 |) de madera nueva de roble francés con
tostado ligero y mediano y grano fino.
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N2 DE BOTELLAS

8991 botellas de 0,750 |. en cajas de 3 unidades.

ANALITICA

Grado alcoholico..__...._...... .1
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VINIFICACION

ermentacidn de la uva de vides centanarias despalillada en barricas de madera

de 225, 500 | y depdsitos de acero inoxidable de 1000 i 2500 | de capacidad.

Maceracion prefermentativa en frio durante 3 dias, fermentacion a 72

Antrolad s Ny Tl B T 1 - “fa 17 ' Aize ren bzvnionien diario w
controlada entre 25°y 29° C durante 17-19 dias con bazuqueo diario y
remontado suaves.

Maceracion postfermentativa de 12 dias seguida de un prensa do suave. La
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fermentacion malolactica se realiza 50% en depdsitos de inoxidable y 50 % en
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EMBOTELLADO

Junio-julio 2014.

VARIEDADES

80% Carinena.

T 1 T iy Ty p—
20% Garnacha.



