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Viticultura ecologica

TIPUS DE VI

Vi blanc sec de xarel-lo de vinyes velles, criat i elaborat en barrica a
partir de raims propis de la “Finca Mas Codina” amb la varietat
historica de la Denominaci6 d’Origen Penedes.

Apte per a vegans. Certificat per la “Unién Vegetariana Espaiiola”.
Viticultura ecologica certificada pel Consell Catala de la Produccié
Agraria Ecologica.

ZONA DE PRODUCCIO

Alt Penedés. Denominacid d’origen Penedés.

Aquest xarel-lo prové d’una vinya de 64 anys.

L’orografia del terreny fa que aquesta vinya estigui a 300m sobre el
nivell del mar en una orientacié Nord, i juntament amb un terreny
extremadament calcari fa que aquesta varietat expressi el seu maxim
potencial aportant frescor i aromes a fruita blanca i citrica.

CLIMATOLOGIA

Hivern suau i sec. Primavera suau i amb algunes pluges. Pocs
tractaments fiingics a causa d’un estiu sec i meés calords del normal.. La
maduracio s’ha avancgat 8 dies. Seleccid manual del raim a la mateixa
vinya. Verema sana i d’excel-lent qualitat.

VEREMA

Seleccio del raim manual a la vinya.

Verema durant la 12 setmana de setembre de 2022.
Verema unicament de les vinyes de la finca Mas Codina

VARIETATS DE RAIM: Xarel-lo 100 %

ELABORACIO

Obtencié del most flor per premsat directe del raim fresc i sencer a
baixa pressio en premsa pneumatica. Clarificacio del most per decantat
estatic. Fermentacié del most en barriques de roure francés de 500 Its. a
temperatura controlada. El vi es manté en barrica durant 3 mesos.
Crianga sobre lies i “batonnage”.

EMBOTELLAT

Embotellat a la propietat al mes Marg del 2023.

PRODUCCIO: Limitada a 1.873 ampolles.

DADES ANALITIQUES: Graduacié 12,89 %Vol.- Acid.

Volatil:  0,36gr./It.- Acid. Total tartarica 5.8 gr./It.-Sucre
residual < 0,5 gr/l.- Ph:3.09 - SO2Total 37 mg/I
SUGGERIMENTS: Gastronomia: plats de peix al forn o amb salses
marisc, crustacis i carns blanques.

Temperatura de servei: 10-12°C



