XAREL-LO 2021

WW’\,

VARIEDAD
100% Xarel-lo

VINA

Vifia del Noguer

Suelo calcdreo, con textura arcillosa
Afio de plantacién: 1970
Formacién en vaso

Superficie: 2,10 ha

Produccién: 2.700 kg/ha
Viticultura biodindmica

ANADA

La afiada 2021 fue extremadamente seca y templada. Después de
una afiada 2020 con recuerdo de pluviometria, el ciclo empezé con
las reservas de agua de los suelos llenas. Todo el ciclo fue escaso de
lluvia y las temperaturas habituales, con un invierno frio y primavera
templada sin olas de calor. Las reservas del ciclo anterior y la bue-
na estructura de los suelos ayudaron a que las plantas tuvieran una
buena boratada y un buen desarrollo vegetativo sin ninguna presién
de hongos. La ola de calor llegé a inicios de verano y se prolongé
en julio. Tuvimos una bajada de produccién debido a la sequia, una
vendimia sana y concentrada. Durante todo el afio agricola tuvimos
una alta pluviometria de 326 mm (la media de los Gltimos 20 afios
es de 517,8 mm. La temperatura media fue de 15,2 °C, similar a la
media de los Gltimos 20 afos).

VINIFICACION

Vendimia manual el 14 de septiembre en cajas de 15 kg. Hicimos una
seleccién de uvas en el vifiedo. Entrada directa a prensas. Prensado de
uva entera con un 50% de rendimiento. Ligero desfangado. Ferment-
acién espontdnea con levaduras autéctonas de la vifia en el garaje
del Mas. Controlamos la temperatura entre 18 y 20 °C en un fudre de
roble francés de 1.600 litros. Las fermentaciones duraron 19 dias. Crié
9 meses sobre sus lias donde el vino se estabiliza ligeramente y gana
volumen. No estabilizamos ni filtramos. Embotellamos el 6 de julio de
2022. Mantenemos el vino en botella minimo 9 meses. No utilizamos
ningdn aditivo enolégico en ningin momento del proceso.

Grado alcohélico 12,51% vol.

Acidez total 6,2 g/L expresada en tartdrico
pH 3,19

Azicares residuales 0,5 g/L

Acidez volétil 0,96 g/L

Acido mdlico < 0,1 g/L

Sulfuroso total < 4 mg/L

N.° botellas 4.512
No contiene sulfitos afadidos



