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Un espumoso excepcional con complejidad y
cardacter, llevado al limite de su crianza, bus-
cando el mdximo placer de beber.

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

Elaboracion: Primera fermentacion espontanea de las
variedades por separado, a temperatura controlada durante

25 dias en depositos de inoxidable. El Xarel.lo fermenta en
barricas de roble francés de 225L donde realiza una crianza
de 5 meses. Segunda fermentacion en botella y crianza
larguisima en botella durante 6 anos.

Nota de cata: De color amarillo dorado. Alta intensidad en
nariz de aromas a flores blancas, manzana al horno, fruta
escarchada y bolleria. Notas ligeramente oxidativas enrique-
cen la explosion en boca. Amplio y cremoso con notas a
melocoton maduro, miel, frutos secos y matices balsamicos.
Una burbuja fina aporta chispa y abre el camino a un final
sabroso y persistente.
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Maridaje: Quesos maduros, camembert, raviolis de calaba-
za, langostines, nueces.

Servir a: 05-06°C
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Grado: 11,5% ATT: 5,3 g/l Azicar: 0,5 g/l | SO2T: 40 mg/1
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El Viiedo

Variedad Xarel-lo / Chardonnay

Nombre Pou Sec / Pep el mosso
41-B/ SO4

Edad 40 anos / 29 afnos

Hectareas 1,26 Ha / 0,26 Ha

Sistema de Conducciéon | Royat doble

Situacion Massis del Garraf

Altitud 260 m

Exposicion Sud - este
Arcilloso-calcareos, poco
profundos — no mas de 40 cm,
con un contenido de hasta
40% de cal activa. Textura
franca con un PH basico de

Suelos alrededor 8. Constituido por

calizas dolomias del Triasico y

Cretacico. Zona carstica,

dominada por simas, cuevas y
madrigueras. Con restos de

fosiles marinos.
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Informe de Anada: La anada 2016 fue marcada por
la sequia, que empezo en invierno y que sigui6 en
mayor incidencia en verano. Esto provoc6 una
produccion moderada y un retraso en la madura-
cién en comparacion con el afio 2015, iniciandose
la vendimia el dia 29 de agosto. Fue una vendimia
larga debido a las lluvias de finales de verano que
propiciaron un retraso y una correcta maduracion
de las variedades tardias.

A finales de agosto las temperaturas eran muy
elevadas en las horas centrales del dia, sin embargo,
durante la noche disminuian y por la manana
aparecian mojadas que refrescaban el ambiente.
Este contraste térmico entre el dia y la noche fue
adecuado para la buena maduracion de la uva,
factor que favorece la sintesis de los componentes
aromaticos de la uva y obteniendo un buen equili-
brio grado alcohdlico-acidez en los vinos.

Fue una anada muy buena a nivel cualitativo con
una buena maduracion fendlica, aunque la produc-
cion fue muy baja en comparacion con las anterio-
res afnadas.
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