AIGUA DE LLUM DE VALL LLACH 2013

ANADA ANALITICA

Grado alcohdlico 15,50 %
ATT A G af
ATT 4.9

Acidez volatil 0,4 g

La cosecha 2013 ha sido de buena calidad.
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j Pese a que la "aﬂ:lu:ugl’a de la vid llevaba un _ Y
. i Azucares 0,91 g/
retraso considerable respecto a otros aiios
y consecuentemente la maduracion de los
racimos iba quince dias con retraso, los meses VINIFICACION
de septiembre y octubre tuvieron
na climatologia favorable que |:-ermi:i:' que |a Despalillado de la uva y maceracion prefermentativa en depdsitos de acero

@155 PRIORAL’ 750e | Uva tuviera una buena maduracion y un inoxidable durante 36 horas a temperatura controlada.

adecuado equilibrio final entre azacares y 50 % del Viognier fermenta en una barrica nueva de roble francés de 3001 d
acidez. capacidad. El resto del Viognier fermenta en depdsitos de acero iru:u;-ci::ai:-le_. a
igual que el resto de blancos.

Climaticamente este 2013 ha sido de primavera muy lluviosa (con la Fermentacion a T® controlada entre 12°y 15° C durante 25-60 dias con batonage
pluviometria mas alta que la media de los Gltimos afios) y de verano y otofo diario.

secos, con un régimen de lluvias mas bajo entre julio y octubre.

EMBOTELLADO

La vendimia llegé sana en la maduracion y la uva pudo
realizar correctamente los diferentes procesos bioldgicos. Este 2013 Abril 2014
ha destacado por un buen equilibrio de azucares, acidez y maduracion fendlica.

CRIANZA VARIEDADES

ARITIRT T
80 % Viognie

El vino pasa a una barrica de 300 | de madera nuevo de roble francés, la misma ot e
B Pretelich Ui ' = e . 5 9% Garnacha blanca.

N

gue se han utilizado para fermentar. .

5 % Macabeu, Escanyavella y Moscatel.
El resto de blancos en barricas nuevas de 225 | de roble frances.

mantiene en barrica durante la crianza de 4 mes
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tellas 0,750 I. en cajas individuales
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