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Viticultura Ecologica

TIPUS DE VI
Vi negre jove ecoldgic i vega.

ZONA DE PRODUCCIO

Denominaci6 d’origen Penedés. Alt Penedés.

Finca Mas Codina. Vinyes propies situades al cor de I’Alt Penedés. La
orografia del terreny fa que aquestes vinyes estiguin a 300m sobre el nivell
del mar amb orientacions est, sud i nord. El terreny és extremadament
calcari i fa que aquestes varietats expressin el seu maxim potencial aportant
frescor i aromes a fruita vermella i record vegetal.

L’edat de les vinyes és entre 19 i 27 anys.

CLIMATOLOGIA

Hivern suau i plujés. Primavera plujosa. Estiu plujés. A conseqiiéncia de
la pluja la temperatura ha estat més baixa. La maduracid ha estat més lenta
i la verema s’ha retrassat uns 10 dies. Molts problemes de Mildiu a causa
de la pluja (60 % de pluja superior d’un any normal).

Selecci6 del raim manual a la mateixa vinya. Hem pogut obtenir una
verema sana i de qualitat.

VEREMA

Selecci6 del raim manual a la vinya.

Verema des de la 2° setmana de setembre de 2018.

Verema Unicament de les vinyes de la finca Mas Codina.
Viticultura ecologica certificada pel Consell Catala de la
Producci6 Agraria Ecologica.

VARIETAT DE RAIM
Merlot 40%, Pinot Noir 33% i Cabernet Sauvignon 27%.

ELABORACIO

Desrapat total. Maceracid durant 4 dies. Fermentacié del most a18°C en
diposit d’acer inoxidable durant 20 dies. Fermentacié malolactica amb
bacteris autoctons.

CRIANCA | ENVELLIMENT

1 mes en diposit d’acer inoxidable i 3 mesos en barriques de roure frances
i america.

EMBOTELLAT: Embotellat a la propietat al mes de Gener del 2019.
PRODUCCIO: Limitada a 9.620 ampolles.

ANALITICA BASICA: Graduacid: 11,25 % Vol.
Acidesa Volatil: 0,44grl/l.

Acidesa Total Tartarica: 6,0 gr/l.

PH: 3,36

SO2 Total 83 mgl/l.

SUGGERIMENTS: Gastronomia: Embotits, carns blanques, formatges
semi curats, embotits i en general peix amb salsa
Temperatura de servei a 16°C





