EMBRUIX DE VALL LLACH 2014
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Maceracion postfermentativa de 12 dias seguido

—— de un prensado suave.
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La fermentacion malolactica se realita 50%
depdsitos de inoxidable 06 en barrica.

CRIANZA

El vino pasa a barricas (225 i 300 ) de madera de tercer y cuarto vino de roble
francés con tostado ligero y mediano de grano fino.
Se realiza un trasiego durante la crianza de 12 meses,

N2 de BOTELLAS

61500 botellas 0,750 | en :a_iaa de 6y 12 unidades.
550 botellas Magnum 1,5 L.
288 botellas Jeroboam 3 L.
30 botellas Rehoboram 5 L.
36 botellas Salomon 18 L.

ANALITICA
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EFMBOTELLADO

Marzo 2016.
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42 % Garnacha.
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22% Merlo
12% Syrah

PUNTUACION

Guia Gourmets
Guia Penin

Guia Intervinos
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