AIGUA DE LLUM DE VALL LLACH 2008

ANADA ANALITICA
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Acidez volatil 0,40 g/l

iEl 2008, menudo afio de lluvias!
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Después de un invierno realmente seco,
parecio un viento de levante, humedo y
constante que sopld desde el mes de marzo
do de julio. Este viento de levante VINIFICAC] {:)N

traia humedad y muy a menudo lluvias

hasta medi
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abundantes... hacia anos que las lluvias no Despalillado de la uva y maceracion prefermentativa en depdsitos de acero

©15: _PRIORAL . 750€ eran tan generosas durante la primavera inoxidable durante 36 horas a temperatura controlada.
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y los primeros meses de verano. La 50 % del Viognier fermenta en una barrica nueva de roble francés de 300 | de
vegetacion fue espectacular; la abundancia de agua provocd un importante capacidad. El resto del Viognier fermenta en depdsitos de acero inoxidable, a
corrimiento de la flor y el cuajado se resintio también por el exceso de agua. Un igual que el resto de blancos.

afio pues en el que hubo que vigilar constantemente el estado sanitario Fermentacion a T controlada entre 12%y 15° C durante 25-60 dias con batonage
de las plantas debido a la fuerte presencia de mildiu y cenicilla. diario.

Aungue en estas tierras no estamos acostumbrados a la incidencia de la lluvia,

cabe resaltar que con trabajo y dedicacion salimos airosos. Las plantas,

contrariamente a lo habitual, vegetaron de forma copiosa, y debido a la falta de EMBOTELLADO
racimos provocado por el cuajado, su desarrollo fue mas abundante de lo

§ i : Mayo 20089.
acostumbrado. Un afio perfecto para la vegetacion y el descanso de la planta.

fuerte contraste de temperatura entre el dia y la noche propicio una piel duray VARIEDADES

el grano no sufrid un crecimiento demasiado importante.

CC 05 Vinoniar
22 Yo VIOENIEr.

=

% Garnacha.

s
[

0s finales de septiembre y octubre fueron secos y se pudo hacer una campana
regular con unos racimos bien tintados y maduros. Un afno muy aromatico 10 % Macabeo, Escanyavella y Moscatel.
y complejo.

CRIANZA

El vino pasa a una barrica de 300 | de madera nuevo de roble francés, la misma
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jue se han utilizado para fermentar.
El resto de blancos en barricas nuevas de 225 | de roble francés.

e mantiene en barrica durante la crianza de 4 meses.
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