AIGUA DE LLUM DE VALL LLACH 2014

VINIFICACIO ANALITICA
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Arcua pe LrLum en diposits d'acer inoxidable durant 36 hores a

¢ Tt TP Acides volatil............ 0.4 gr/]
temperatura controlada.
Sucres 0,57 g/l

Es posa el 50 % del Viognier a fermentar a una
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bota de roure frances nova de 300 | de

EMBOTELLAT

| a resta del Viognier es fermenta en dipdsits

dacer inox. Al igual que la resta de blancs. Juny 2015.
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VARIETATS
CRIAN CA 80 % Viognier.

04 Garnatxa blanca.
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El vi passa a bota de 300 | de fusta nova de roure francés, la mateixa que s’ha 5 % Macabeu, Escanyavella i Moscatell.

sta
fet servit per fermentar. La resta de blancs a botes noves de 225 | de roure

&

francés,

Es manté en bota durant la crianga de 4 mesos. PUNTUACIO

N2 AMPOLLES Guia Pefiin 93/100 pts

986 ampolles 0,750 I. en caixes individuals. Wine Advocate 92/100 pts

Celler Vall Llach Carrer Pont, 9 43739 Porrera (Tarragona) Catalunya, Spain



