
ATT: 5,3 g/l Sucre: 0,5 g/l SO2T: 40 mg/lGrau: 11,5%

PARISAD
BLANC BRUT NATURE 2016

Un escumós excepcional amb complexitat i 
caràcter, portat al límit de la seva criança, 
buscant el màxim plaer de beure.

Varietats: 80% Xarel.lo, 20% Chardonnay.

Elaboració: Primera fermentació espontània de les varietats 
per separat, a temperatura controlada durant 25 dies a 
dipòsits d'inoxidable. El Xarel·lo fermenta en bótes de 
roure francès de 225L on realitza una criança de 5 mesos. 
Segona fermentació en ampolla i criança llarguíssima en 
ampolla durant 6 anys.

Nota de tast: De color groc daurat. Alta intensitat al nas 
d'aromes a flors blanques, poma al forn, fruita gebrada i 
brioixeria. Notes lleugerament oxidatives enriqueixen 
l'explosió a la boca. Ampli i cremós amb notes de préssec 
madur, mel, fruits secs i matisos balsàmics. Una bombolla 
fina aporta espurna i obre el camí a un final saborós i 
persistent.

Maridatge: Formatges madurs, camembert, raviolis de 
carbassa, llagostins, nous.

Servir a: 05-06ºC
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Informe d’Anyada: L'anyada 2016 va ser marcada 
per la sequera, que va començar a l'hivern i que va 
seguir amb més incidència a l'estiu. Això va provo-
car una producció moderada i un retard en la 
maduració en comparació de l'any 2015 i es va 
iniciar la verema el dia 29 d'agost. Va ser una 
verema llarga degut a les pluges de finals d'estiu 
que van propiciar un retard i una maduració 
correcta de les varietats tardanes.
A finals d'agost les temperatures eren molt elevades 
a les hores centrals del dia, però durant la nit 
disminuïen i al matí apareixien mullades que 
refrescaven l'ambient. Aquest contrast tèrmic entre 
el dia i la nit va ser adequat per a la bona madura-
ció del raïm, factor que afavoreix la síntesi dels 
components aromàtics del raïm i obtenint un bon 
equilibri grau alcohòlic-acidesa als vins.
Va ser una anyada molt bona a nivell qualitatiu amb 
una bona maduració fenòlica, encara que la produc-
ció va ser molt baixa en comparació de les anteriors 
anyades.
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Sòls

Exposició

Altitud

Situació

Sistema de Conducció

Hectàrees

Edat

Peu

Nom Pou Sec / Pep el mosso

41-B / SO4

40 anys / 29 anys

1,26 Ha / 0,26 Ha

Royat doble

 Massís del Garraf

 260 m

Sud - Est

Varietat Xarel·lo / Chardonnay

La Vinya

Argilós-calcaris, poc profunds 
– no més de 40 cm, amb un 
contingut de fins a 40% de 
calç activa. Textura franca 
amb un PH bàsic del voltant 8. 
Constituït per calcàries 
dolomies del Triàsic i Cretaci. 
Zona càrstica, dominada per 
avencs, coves i caus. Amb 
restes de fòssils marins.


