PORRERA VI DE VILA DE VALL LLACH 2014

VINIFICACIO ANALITICA

B . . o Grau alcoholic...._.....
Fermentacio del raim de vinyes centenaries
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Lo derrapat en bdtes de fusta de 225, 500 | . e -
Acides volatil._.._....._. 0,92 gr/

1}(_} I'Ters diposits d'acer inoxidable de 1000 i 2500 | de

Lt CapdcCitaL.

Maceracio prefermentativa en fred durant 3 FMBOTELLAT

dies, fermentacio a T° controlada entre 25°
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29° C al llarg de 17-19 dies amb pigeage diari M

remuntatges suaus.

VARIETATS

Maceracio postfermentativa de 12 dies

seguida d'un premsat suau. e
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¥ Larinyena.
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La fermentacio malolactica es realitza 50% en diposits dinoxidable | 50 % en
bita.

PUNTUACIO
CRIANCA

Guia Pefin 95/100 pts
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El vi passa a botes (225 i 300 1) de fusta roure francés nou amb torrat lleuger i

(2
mitja de gra fi i foudre de 2n any.
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Guia Vins de Catalunya
Es realitza un trasbals durant la crianca de 14 mesos.

Guia Intervinos 94/100 pts
N AMPOLLES

Guia Gourmets 92/100 pts

360 ampolles 37.5 cl
100 ampolles 1,5 L
35 ampolles Jeroboam 3 L

& ampolles Salomon138 L.

Celler Vall Llach Carrer Pont, 9 43739 Porrera (Tarragona) Catalunya, Spain



