
Ull de llebre
Collites: 2017 i 2018
Tipus de vi: negre criança
Varietats: 100% Ull de llebre
DO: Penedès

Vinyes: Vinya La Plana, de 70 anys, peu 41B, superfície 0,4 ha.
Producció total 1.800kgs (rend. 6000Kg/ha). Formació en vas,
max. 6 brocades. Certificació ecològica CCPAE.

ELABORACIÓ
Verema: Collit a mà en caixes de 12 kg. 

Fermentació: Desrapat. Macerat amb pells fins a 1.040 de
densitat. Pisage. Descubat abans del final de la fermentació
(Dens.1040) per no deixar taní. Premsat suau amb premsa
antiga manual, rendiment de most flor a 60%. Descubat de
mares gruixudes. Acabat de fermentar en inox amb remuntat
de mares fines durant 6 setmanes. Llevats autòctons. Filtrat
suau (filtre 00).

Envelliment: Bota vella de roure francès 6 mesos (anyada 2017)
i no envellit (anyada 2018).
Ampolla: Embotellat Novembre 2018 amb tap de suro (503
ampolles de 750 cc.).

DEGUSTACIÓ

Vista: llàgrima potent, ribet blavós.
Olfacte: fruita vermella, móres, cirera picota, terra humida,
bolets, sotabosc, làctics. 
Gust: molt rodó, un punt d'acidesa, gustós, cos i taní suau,
sensació càlida, agradable. Post gust llarg.

MARIDATGE
Menjars grassos (carn vermella, estofats, etc.), carns a la brasa. 

Recomanem obrir-lo una estona abans i decantar-lo per poder-lo assaborir al màxim.  


