VI ESCUMOS

2015

DO Costers del Segre
Subzona Valls del Riu Corb

Varietats
Macabeu, Parellada, Chardonnay
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Els nostres escumosos segueixen el sistema d'elaboracio tradicional
amb una segona fermentacidé dins l'ampolla i un temps de repos en
rima llarg i pausat. Fem el degollament d'ampolla a mai a temperatura
ambient, de manera progressiva i en lots petits, sense afegir-hi
sucre.

LA TERRA

Climatologia i caracteristiques de Ll'anyada

EL clima és mediterrani continental, amb hiverns freds i secs i
estius calorosos, dulcificats pel vent que bufa del mar (lLa
marinada) i que refresca les nits, sobretot durant la maduracié. Les
pluges (350-450 mm anuals) es concentren a la tardor i primavera.
L'anyada 2015 va tenir un hivern fred habitual, amb un episodi
de neu a finals de febrer, que va compensar la pluviometria molt
reduida de tot l'any (289mm). L'estiu va ser calords. Aquests
factors van avancar de manera molt important les dates de la
verema (comencant el 26 d'agost i acabant el 5 d'octubre) i van
donar uns fruits ben madurs i amb graus potencials elevats. EL
deficit hidric també va reduir el volum de la collita.

Parcel:les d'origen
Parcel-les de Vallbona de Les Monges.

EL VI
Elaboracio

EL vi base fermenta a temperatura controlada (17-18°C) en diposits
d'acer inoxidable. EL cupatge posterior de les varietats Macabeu,
Parellada i Chardonnay passa per un procés de crianca de tres
mesos en barrica francesa i americana. EL tiratge en ampolla es
fa els mesos de febrer i marg, amb un repos en cava, minim, de
24 mesos, a una temperatura entre 12 i 15°C, amb les humitats
també controlades. EL degollament es fa a ma, en petits lots, a
temperatura ambient i sense afegir-hi sucres addicionals.

Dades analitiques

Grau alcoholic: 12%

Acidesa total: 3,5 g/L (Ac. sulfuric)

- Sucre residual: <2 g/l (glucosa+fructosa)
- Sulfurds total: 32 mg/L

NOTA DE TAST

Color groc daurat i de bombolla finissima. En nas és subtil i
suggeridor, amb aromes de crianca, notes torrades i de cafe, amb
un punt especiat que recorda la regaléssia i el clau. ELlegants notes
de compota (taronja amarga) sobre un fons de codony, albercoc i
brioixeria. En boca té un pas fresc i untuds i retornen els records
torrats i de fruits secs, amb un postgust llarg i vibrant.

Bona harmonia amb els formatges tipus gouda i camembert i el peix
blau com La tonyina. Acompanyant perfecte del bacalla a La pil-pil o
plats tradicionals, com unes faves a la catalana.
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