EMBRUIX DE VALL LLACH 2007/

ANYADA

L'any 2007 es va caracteritzar per una

excel-lent maduracio del raim.
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La primavera queda molt marcada per les
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de precipitacions va facilitar el bon estat sanitari dels brots nous i el quallat dels

raims.

L'estiu sec i calords s’allarga fins a finals del mes de setembre. A mitjans
d'agost les plantes tenien el brot aturat | mostraven els habituals signes de

sequedat estiuenca, propia de la ribera mediterrania. Fou a partir

setembre i la primera setmana d'octubre que les pluges refrescaren I'ambien

de finals de
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els ceps recuperaren ['equilibri i es desenvolupa una excel-lent maduracio del

raim

Els raims, un any mes, van se els optims per a les vinificacions al Priorat, la
sequera va fer grans petits, amb una preséncia de sucres forga alta. Tant la
climatologia com ['estat sanitari de les plantes van permetre que la verema

quedés condicionada solament per la decisid dels endlegs, que trobaren un

equilibri de maduracio pertecte entre tots els components del gra: pell, polpa
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Si una paraula pot definir aquesta anyada és la maduracio.

CRIANCA

El vi passa a bdtes (2250 300 [) de tusta de segon i tercer vi de roure francés
amb torrat lleuger i mitja de gra fi.

Es realitza un trasbals durant la crianca de 16 mesos.
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ANALITICA

VINIFICACIO

Fermentacid del raim derrapat en dipdsits d'acer inoxidable de 2500 5.000 | de

capacitat.

Fermentacio a T* controlada entre 25° i 29° C al llarg de 17 dies amb pigeage
diari i remuntatges suaus.

Maceracié postfermentativa de 12 dies seguida d'un premsat suau.

La fermentacié malolactica es realitza 50% en dipdsits d'inoxidable i 50 % en

hota.
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