IDUS DE VALL LLACH 2008

ANYADA

El 2008, quin any de pluges!

Després d'un hivern realment sec, va aparéixer

un vent de llevant, humit i constant que g5 Va

prolongar des del mes de marg fins a mitjans de
2008
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wenbelellal 10704 ampelles
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Porrera que les pluges no eren tan generoses durant la

yf - primavera i els primers mesos d'estiu.
H‘é La vegetacio fou espectacular i el quallat es

juliol. Aquest vent de llevant fou humit, forca

sovint portador de pluges abundants. .. feia any

ressenti de I'excés d'aigua provocant un

PRIORAT important corriment de la flor.
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Un any doncs en que calgué vigilar
constantment |'estat sanitari de les plantes degut a la possibilitat de
incidéncia de mildiu. Tot i que en aquestes terres no estem acostumats a la
abundancia de pluja, val a dir que amb treball i dedicacié ens en vam sortir
prou bé. Les plantes vegetaren de forma copiosa, i degut a la manca de raims
provocat per el quallat, el seu desenvolupament fou més abundant que de

Costum.

Un any perfecte per a la vegetacio i el descans de la planta. Els finals
d'agost i principis de setembre van ser d'allé més regulars, un fort contrast de
temperatura entre el dia i la nit propicia una pell dura i el gra no pati un
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creixement massa important. Els finals de setembre | |;II'iI'|E'Z}'5 d'octubre van ser

secs i es va poder fer una campanya regular amb uns raims ben tintats i

madurs. Un any molt aromatic i complex.

CRIANCA

El 35 % del vi passa a bates ( 225 300 | ) de fusta nova de roure francés amb

segon vi.
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torrat lleuger i mitja de gra fi i el 65 % del vi restant a bdtes d

g

Es realitza un trasbals durant la crianca de 14 mesos.

N2 AMPOLLES

10.704 ampolles 0,750 1. en caixes de 6 ampolles

ANALITICA

VINIFICACIO

Fermentacio del raim derrapat en dipdsits d'acer inoxidable de 1000 i 2500 | de
capacitat.

Maceracid prefermentativa en fred durant 3 dies, fermentacié a T® controlada
entre 25°129° C al llarg de 14-18 dies amb pigeage diari i remuntatges cada dos
dies.

Maceracid postfermentativa de 15 dies seguida d'un premsat suau.

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

DOLa.

EMBOTELLAT

Maig-juny 2010.

VARIETATS

45 % Carinyena.
18 % Merlot.

15 % Cabernet Sauvi
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Non.
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!/ Y% Garnatxa.

15 % Syrah,



