EMBRUIX DE VALL LLACH 2016

VINIFICACION ANALITICA
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Fermentacion a T2 controlada entre 25° y 29°

EMBOTELLADO

2016
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& - seguido de un prensado suave. VARIEDADES

Marzo, Abril, Mayo 2018

E,; .:| PRH:}H{!'!J S Lo fermentacion maloldctica se realiza 100% %:‘ E]erl::-t.
Boiince mest=®®  on depdsitos de inoxidable. <370 Larinena.
21 % Garnacha.
20% Syral
CRIANZA 11% Cabernet Sauvignon.

El vino pasa a barricas (2251 300 I) de madera de tercer y cuarto vino de roble )
francés con tostado ligero y mediano de grano fino. PUNTUACION

S5e realiza un tlElz.I':El.l durante la crianza de 12 meses.

Guia Penin 91 pts

Ne de BOTELLAS

Guia Intervinos 92pts

83.000 botellas de 0.75cl.
1100 botellas de 1.5 L Magnums. ,
. - Guia Gourmets Q3 pts
.288 botellas d



