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RAVENTOS P ALELLA

Ficha Técnica

REGION DE ELABORACION:
D.O. Alella

VARIEDADES:
100% Pansa Blanca

ANALISIS:

Grado alcohdlico: 130 % vol,
Azlcares: 1’7 g/L, Acidez Total: 5°0 g/L
, Contiene Sulfitos

ANADA:
2015

RdA Galactica

Vinificacion

Prensado de la uva entera y 100% del
mosto macerado en frio con las pieles
para extraer al maximo los aromas.
Fermentaciéon muy lenta a temperatura
controlada 16°C: 35% en barricas
nuevas de roble francés, 30% en tina
de acero inoxidable y35% en depésito
ovoide de cemento de alta calidad.

Viticultura

Alella se caracteriza por un terrufio de
textura arenosa nombrado “saul6”. Es
un terrufio pobre en nutrientes, con
poca retencibn de agua i pH
moderado.La densidad de plantacion
es de 3.700 cepas/Ha con un marco
de plantacién de 2,2 x 1,2 m. La
conduccion de los viedos es en
espaldera y en vas las mas viejas i
realizamos una poda curta.Este vino
proviene de las zonas con mejor
maduraciéon fenélica de los vifiedos
ubicados en Sant Fost de
Campsentelles y Montornés del
Vallés.

Caracteristicas sensoriales

De color amarillo con reflejos dorados.
Su aroma es intenso, franco vy
afrutado, reflejo propio de la variedad.
En boca es un vino con wvolumen,
corpulento y con un largo postgusto.
Es estructurado y potente debido a su
elaboracién.




