IDUS DE VALL LLACH 2008

ANADA

JOOE

L7 aquesta sekeceic s han
wmbolellaf 10704 ampelles
| I sy I\.L' Il:lrlli MM @

F'IEIH"E“J

Fl. g

julio. Este vie

El 2008, menudo ano de lluvias!

Después de un invierno realmente seco, aparecio
1viento de levante, humedo y constante gue
sopld desde el mes de marzo hasta mediado de

nto de levante traia humedad y muy

a menudo lluvias abundantes... hacia afnos que

las lluvias no eran tan generosas durante la

primavera y los primeros meses de verano. Lz

vegetacion fue espectacular; la abundancia de

agua provocd un importante corrimiento de la

flor y el cuajado se resintio también por el exceso
d
constantemente el estado sanitario de las plantas
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dgLd. Un afno pues n el que hubo que 'x-'IgI dr

debido a la posibilidad de incidencia de mildiu.

it

Aungue en estas tierras no estamos acostumbrados a la incidencia de la lluvia

cabe resaltar que con trabajo y dedicacion salimos airosos.

Las plantas vegetaron de form

a copiosa, y debido a la falta de racimos

provocado por el cuajado, su desarrollo fue mds abundante de lo

acostumbrado. Un afio perfecto para la vegetacion y e

descanso de la planta.

Los finales de agosto y principios de septiembre fueron de lo mas regulares, un

fuerte contraste de tem peratu

ra entre el dia y la noche propicid una piel c

el grano no sufrié un crecimiento demasiado importante.

|05 finales de septiembre y principios de octubre fueron secos y se pudo hacer

Lna campana
muy aromatico y complejo.

CRIANZA

regular con unos racimes bien tintados y madures. Un afo

El 35 % del vino pasa en barricas ( 225 y 300 | ) de madera nueva de roble

e o tevetadn: Boers v
francés con tostado ligero y n

N. DE BOTELLAS
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edio de grano fino y el 65 % del vino restante en

10.704 botellas 0,750 |. en cajas de 6 unidades

ANALITICA

Grado alcoholico.._.......... 15 %

VINIFICACION

T.l

Fermentacion de la uva despalillada en depdsitos de acero inoxidable de 1000 y

T

2500 | de capacidad.
Maceracion prefermentativa en frio durante 3 dias, fermentacién a T2

controlada entre 25°y 29° C a lo largo de 14-18 dias con bazuqueo diario y

remontado cada dos dias.

arC

Maceracion postfermentativa de 15 dias seguida de un prensado suave.,

| a fermentacion malolactica se realiza 50% en depdsitos de inoxidable y 50 %

1 R EEle
2 Darrica

EMBOTELLADO

Mayo-junio 2010.

VARIEDADES



