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XARELLO CASTANYER 2017

VEREMA

Lany 2017 es va caracteritzar per un estiu calords i amb poques pluges,
provocant un avangament de la maduracié del raim. Durant el mes de setembre,
les temperatures ditirnes es van mantenir aftes, mentre que les temperatures
nocturnes van baixar, contribuint a que el raim presentés un estat sanitari
excel {ent. La verema va comencar en el paratge de “Vilarnau d'Espiells” el 7
d'agost amb la varietat Chardonnay per continuar amb la Pinot Noir. El [0 d'agost
va arribar el moment de la verema del Macabeu, continuant amb la Xarel 1o el 3|
d'agost i seguidament vam veremar la Garnatxa i la Subirat Parent. La verema va
finalitzar el 20 de setembre amb la Parellada de muntanya procedent del Penedes
Superior, a més de 700 metres d'altitud. En general, la verema 2017 va ser bona
per la qualitat del raim, pero curta pel que fa a la quantitat.

CARACTERISTIQUES DE LA VINYA

L' hectarea de Xarel.lo de la qual prové aquest vi, plantada el 1991, esta certificada
des de I'any 2007 com viticultura integrada, i des 2016, com a ecologica. La vinya
esta situada a Espiells, la zona més alta i més airejada del terme municipal de
Sant Sadurni d’Anoia, a 250 metres sobre el nivell del mar. La seva privilegiada
situacid, envoltada al sud per la Serralada Litoral i al nord per les Muntanyes de
Montserrat, la fa gaudir d'un microclima excepcional. El sol, d'origen al fuvial, esta
format per tres capes: la primera d'argiles i llims, la segona amb codols i graves,
i la tercera i més profunda per sorra fina que es compacta, anomenada “‘sauld”,
donant als caves unes caracteristiques molt mediterranies amb tocs salins.

ELABORACIO

El Xarello utilitzat per a I'elaboracié d'aquest vi va ser veremat mecanicament
la nit del 13 de setembre. El raim va ser conduit rapidament a la tremuja de
recepcié per refredar a 10°C abans d'entrar a la premsa, on va estar macerant
3 hores per extreure les aromes primaries de la polpa i la pell. Després, el most
es desfanga estaticament en fred i es va transvasar a un altre diposit, on se li va
inocular el llevat perqué comencés la primera fermentacié. Posteriorment es van
omplir les botes noves de castanyer, fetes a ma, amb un torrat mitja i 250 litres
de capacitat, on va finalitzar la fermentacié. Un cop acabada, vam comencar el
battonage, primer cada setmana durant els tres primers mesos i després cada
dues setmanes fins al 28 de febrer: El vi es va embotellar el |3 d'abril de 2017,
amb lluna minvant, un dia molt favorable segons el calendari llunari.

COMENTARIS ENOLOGICS

En la fase visual presenta un color groc intens amb reflexos daurats. En nas
presenta una aroma complex, de notes tropicals amb fons balsamic i subtils
matisos que recorden la camamilla i la crema anglesa. En boca es mostra cremds
i untuds, pero amb gran frescor. Es tracta d'un vi profund, amb un postgust que
ens recorda al marrd glacé.

SERVEI | MARIDATGE

Es un vi amb cos, que una temperatura entre 6-8°C resulta ideal per acompanyar
carns blanques, aus o peixos en salsa. També harmonitza a la perfeccié amb plats
amb bolets.
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Denominacié d’origen: Alcohol: | 1,5% vol
Penedes

Ph: 3,1 |

Varietats: |00% Xarel.lo

Acidesa total: 6,1 g/l en tartdrico

Crianca: fermentacid i posterior crianca
durant 6 mesos en bétes de castanyer Sucre residual: 0,30 g/l

Data de la verema: |0 d'agost - 20 Primera anyada en el mercat:
setembre 2011




