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VARIEDAD
100% Xarel-lo

PARCELA

Vifia del Mas del Serral

Suelos calcéreos con textura arcillosa
Afio de plantacién: 1970

Formacién en vaso

Superficie: 0,57 ha

Produccién: 4.840 kg/ha

Viticultura biodindmica

Traccién animal

ANADA

La afiada 2018 comenzé con un otofio mds seco y frio de lo habitual.
Con la llegada del invierno llegé la lluvia. Durante los meses de in-
vierno llovieron 216 mm (la media de los dltimos 25 afios es inferior
a 100 mm). Debido al frio de este periodo, la brotacién fue tardia.
La primavera siguié siendo muy lluviosa, llovieron 212 mm, lo que
provocé la recuperacién de la planta, un buen crecimiento vege-
tativo y una alta presién de hongos, sobre todo de mildiu. Justo en
floracién, el periodo mds sensible por el mildiu y oidio, llovié todos
los dias. Trabajando con fitoterapia, lucha biolégica y muy bajas
dosis de cobre logramos controlar los hongos.

En agosto, tuvimos las méximas temperaturas histéricas en la finca,
llegando a 40 ° C el dia 4 de agosto. Este hecho provocé que el
ciclo se adelantara algin dia. Durante la vendimia la temperatura fue
mds bien fresca y tuvimos 4 dias de lluvia. Realizamos una seleccién
de uva en el vifiedo muy riguroso.

Durante todo el afio agricola tuvimos una alta pluviometria de 654,9
mm (la media de los Gltimos 20 afios es de 517,8 mm y la de los dlti-
mos 3 afios de sequia es de 387,8 mm). La temperatura media fue de
15,2 °C, similar a la media de los dltimos 20 afios.

VINIFICACION

Cosechado en cajas de 15 kg el dia 13 de septiembre, la uva
era sanisimo gracias a la sequia durante la maduracién. Entrada
directa a prensas. Prensado de uva entera, para evitar al méximo la
oxidacién y sacar un mosto de mayor calidad. Ligero desfangado.
Fermentacién espontanea con levaduras autéctonas del vifiedo a
temperatura controlada entre 16y 19 °C en depésito de inox en el
garaje del Mas. La fermentacién en depésito duré 18 dias. Embotel-
lamos con una densidad de 1001 (19,7 g/L de azicares residuales)
para terminar la fermentacién en botella y poder tener un espumoso
con método ancestral. Realiza una crianza minima de 24 meses
en botella. No degollamos ni utilizamos ningin aditivo enolégico.

Grado alcohdlico 10,24% vol.

Acidez total 6,0 g/L expresada en tartdrico
pH 3,23

Azicares residuales de 0,9 g/L

Acidez volétil 0,45 g/L

Sulfuroso total <4 mg/L

Presién de 5,0 bares

N.° botellas 1.863
No dosage/No degielle
No contiene sulfitos afiadidos



