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D’ORIGEN P3 XAREL-LO 2022

D’ORIGEN sén vins joves de parcel-les Uniques i marcat caracter varietal.
Del nostre domini vinicola neix un vi d’arrels profundes a la terra, esséncia dels nostres origens i expressié sincera del nostre terrer.

“Som el que fem, fem el que som”.

VARIETATS DE RATM Xarello 100%.

NOTA DETAST

Color or pal-lid i brillant. Molt aromatic en nas. Destaca la fruita blanca fresca (poma i pera), les
notes florals i d’herba mediterrania, acompanyat de besllums de vainilla. En boca mostra volum i
textura; és gras, agil i amb acidesa ben integrada. Fnal de boca llarg i refrecant.

DENOMINACIO D’ORIGEN DO Penedés. SUBZONA: Costers de 'Anoia
FINCA: Can Bas Domini Vinicola Vinya: La Romana, parcel-la 3

DEGUSTACIO

Aquest és un vi molt versatil, excellent sol, com a aperitiu 0 amb cuina elaborada, com ara plats
de carn blanca o peix. Harmonitza a la perfeccié amb els plats de cuina oriental, aixi com amb
formatges de vaca curats. Guarda de 3 anys. Es recomana servir-lo a 8 °C.

SOL FRANC ARENOS

Sol franc-arends i amb un pH lleugerament alcali, trets que permeten un bon drenatge que,
juntament amb l'escassa preséncia de matéria organica, fa que el conreu dels ceps es realitzi en
condicions optimes.

VEREMA 2022

Verema qualificada d'excel-lent per la qualitat i estat sanitari del raim. 2022 ha estat una de les
veremes més caloroses dels darrers anys. Les temperatures suaus durant la primavera i calides a
I'estiu, acompanyant a una sequera reiterada van fer reduir els rendiments pero augmentar la seva
qualitat. Totes les varietats es van poder collir en el seu punt doptim de maduracié. S'ha collit tot a
ma en caixes de 300 kg respectant al maxim la qualitat del raim.

ELABORACIO

Verema manual i seleccié a la vinya i posteriorment a la taula de tria. El raim prové de la parcel-la
nomero 3 de la vinya vella La Romana. Es refrigera durant 24 hores a uns 10 °C. Maceracié
pellicular de dues hores previ al premsat. Premsat suau amb rendiments baixos.

Fermentacié a 15 °C. El 25% del vi ha passat per barrica de roure francés amb les seves mares
durant 6 mesos i fent battonage. La resta ha reposat en diposit d'acer inoxidable.
Finalitzada la crianga, es procedeix al cupatge del vi i a U'embotellat.

VITICULTURA ECOLOGICA

GRAU ALCOHOLIC ACIDESATOTAL PH SUCRE RESIDUAL SULFUROS TOTAL
14,39% Vol. 62g/l 3,07 0.6 g/l 91 mg/l
ALTITUD EDAT DE LES VINYES RENDIMENT PRODUCCIO
220 m 60 anys de mitjana 4.000 Kg/Ha 6.119 ampolles
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