Blanc LA TIERRA (EL TERRUNO)

de Mal‘ges climatologia y caracteristicas de la afnada
ElL clima és mediterraneo continental, con inviernos frios y secos y
veranos calurosos suavizados por La brisa que LllLega desde el mar

2015 (marinada) hacia el atardecer y que refresca las noches, sobre

Vino blanco todo durante el periodo de maduracion. Las lluvias se concentran

DO Costers del Segre en otofio y primavera, y se sitlan entre los 350 y los 450 mm
anuales.

En la anada 2015 tuvimos un invierno frio habitual, con un
episodio de nieve a finales de febrero que compensé la escasa
pluviometria de todo el afio (289 mm). EL verano fue caluroso.
Estos factores avanzaron de forma muy importante las fechas
de vendimia (empezando el 26 de agosto y terminando el 5 de
octubre), y dieron una fruta muy madura y grados potenciales
elevados. EL déficit hidrico también reducidé de forma muy notable
el volumen de lLa cosecha.

Parcelas de origen
Parcelas en Vallbona de Les Monges. Parellada, Xarel-lo y Malvasia
empeltadas sobre 41-B, R-110y 161-49.

EL VINO

Elaboracion

Recogemos Lla uva manualmente y La prensamos con el grano entero
y la rapa. EL vino fermenta a temperatura controlada entre 15y
17°C en barricas de madera hingara con un porcentaje de madera
nueva que nunca supera el 15% con el fin de respetar al maximo el

Variedades caracter varietal de la Parellada. La crianza se hace sobre lLas lias
Parellada (46%) del vino. Aprovechando el efecto que generan, realizamos durante
Xarel-lo (33%) los 4 meses de crianza un battonage semanal para aumentar su
Malvasia (21%) volumen en boca y buscar una integracién mas fina y elegante

de La madera en el vino. Para finalizar, hacemos el coupage en
LA PRODUCEI depdsitos de acero inoxidable buscando, segun La cata, un vino

elegante, fresco y original.

Datos analiticos

- Grado alcohodlico:13%

- Acidez total: 3,6 g/l (ac.sulfurico)

- Acidez volatil: 0,33 g/l

- AzuUcar residual: 0,45 g/l (glucosa+fructosa)
- Sulfuroso total: 47 mg/L
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Nota de cata y harmonias

Color amarillo paja intenso y brillante. EL mas fresco de los
fermentados en barrica de L'Olivera presenta una nariz compleja
y floral (rosa, Lirio), con notas de fruta fresca, toques vegetales
y un punto de plantas aromaticas que recuerdan al hinojo o la
menta. En boca es untuoso y goloso, con un excelente equilibrio
entre volumen y frescor. Final Largo y fresco, donde aparecen
notas especiadas.

Buena harmonia con el marisco cocinado o crudo, cocina asiatica
en general y pescado blanco con cocciones cortas. Excelente
acompanante del risotto o el arroz con verduras.
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