PORRERA VI DE VILA DE VALL LLACH 2014

VINIFICACION ANALITICA
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Fermentacion de la uva despalillada en )

Lo depodsitos de acero inoxidable de 2.500 |
Porrers 5.000 | de capacidad.
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C alolargo de 17 dias con bazuqueo diario y
remontados suaves. FMBOTELLADO
Maceracion postfermentativa de 12 dias

seguido de un prensado suave, Mavo
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La fermentacion malolactica se realita 50%

en depodsitos de inoxidable y 50 % en
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7 7% Carifiena.
CRIAN/ZA 23% Garnacha.

El vino pasa a barricas (2251 300 1) de madera de roble francés con tostado p
igero y mediano de grano fi no y foudre de segunda afio. PUNTUACION
realiza un trasiego durante la crianza de 14 meses.

Guia Penin 95/100 pts
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Guia Vins de Catalunya

186 botellas 0,750 | en cajas de 6 unidades.
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360 hotellas 37.51 cl.
100 botellas 1,5 L.

35 botellas Jeroboam 3 L.
b

Guia Intervinos 94/100 pts

Guia Gourmets 92/100 pts

6 botellas Salomon18 L.



