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PENEDES

@ Variedades Un festival de flores y el mejor festival que cada afio a Girona
. da la bienvenida a la Primavera. El mes de mayo, a través de
Xarelo, Muscat, Sauvignon Blanco )
su fiesta.
ﬂf: Temperatura
Nota de cata

Servir a 8-10°C
En el aroma destacan notas de fruta madura de verano, como

\0 Maridaje el melecotodn, pera, lichi y uva, y matices florales, de flores
) blancas como el jazmin, naranjo, rosa y azalea. En boca es
opulento, cremoso, con aromas que se notan por via retrona-
sal. Equilibrado, redondo. Un conjunto armonico de sensacio-
nes.

Arroces, pescados, mariscos, carnes
blancas, pastas, quesos semicurados o
frescos

9 Premios & Prensa
Peiiin 2019: 88 puntos

Viticultura ecoldgica & sostenible

LA PRODUCCIO
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Caracteristicas de la viia
Nombre de la vifa/finca: Finca Sumarroca & Finca Sabartés

Composicion del suelo: Calcareo, gravas, pobre en materia organica & argiloso y
presencia de limos

Conduccion: Royat
Altitud: 150-300m

Exposicion: norte-sur

Elaboracion y crianza
Vendimia:

Otofio con temperaturas habituales y entrada de invierno con menos grados del habitual. A
pesar de la subida de las temperaturas en febrero, en marzo hay una estabilidad y la brotacion
es en fechas habituales hasta el mes de junio, que con el augmento de temperaturas hay un
crecimiento mas rapido.

En cuanto la pluviometria, ha sido excepcionalmente baja (326 1/m2) y la lluvia no ha estado
bien repartida durante el afio. Con la falta de agua, la vendimia presenta muchas diferencias
entre variedades pero el estado sanitario es bueno. El vifiedo ha crecido de manera adecuada
a pesar de la extrema sequia. Esta si que afecto el crecimiento de los granos de uva, quedaron
muy pequefios. Los vinos de esta vendimia tendran una frescura muy elevada, con fruta ten-
diendo a fresca, con una muy buena finura.

Primera afiada de este vino: 2009

Numero de botellas producidas: 100.000

Fermentacion: Depodsitos de acero inoxidable con control de temperatura
Duracion de la fermentacion alcohdlica: 15-20 dies

Temperatura de fermentacion: 16°C

Datos analiticos y declaracion de alérgenos
Alcohol: 12,00%

Azucar residual (dosaje): -

Acidez tartarica: 6,30 g/I

pH: 3,07

NO contiene: Gluten, derivados de la leche. No existe peligro de contaminacion
cruzada.

Contiene: sulfitos
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