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CASTELL DEL REMEI

GRANS VINS FINS

VEREMA TARDANA

Vino dulce natural deVendimia COLLITA
Tardia 2024

Variedades: 100% Petit Manseng,
Vendimia: Manual en cajas de 20 kg el 14 de octubre de 2024

Elaboracion: La uva se deja pasificar encima de cafiizos durante 37
dias, siempre a cubierto y con una buena ventilacion para una 6ptima
conservacion. De esta forma, reducimos a mas de la mitad el volumen
de la uva, concentrando los azicares, los acidos y los aromas.

Se prensa el 20 de noviembre de 2024, obteniendo un rendimiento del

35%.

Fermentacion: Larga y placida fermentacio hasta que para por si sola,
quedando una alta cantidad de azlicares propios de la uva.

Crianza: Envejecido en barrica de roble frances de 225L durante 9
meses.
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Produccion: 797 botellas de 37,5cL. CASTELL DEL REMEI

\Yl I)()I(}‘A NATURAI

pE VEREMA
Analisis: TARDANA

Embalaje: botella de 37,5¢cL con estuche individual.

Alcohol: 12% vol. rare PANSIFICAT
ACideZ total: 8 g/L SOBRE CANYISSOS DURANT 37 DIES
pH'330 METHODE VIN DE PAILLE
AZﬁC&reSZ 220 g/L c E\E/ ERLC:- lIJTR Z NF LBAEDC’H;;A\
COLLITA
Maridaje: Quesos azules, tarrinas de foie gras, pastel de queso, paste- 2024

les y postres a base de frutas.
VEREMAT A MA EL 14 D°0CTUBRE

PREMSAT EL 20 DENOVEMBRE DE 2024

Temperatura de servicio: Mas bien frio, entre 6-10 °C. AMB UN RENDIMENT DEL 35%

LLARGAIPLACIDA FERMENTACIO
AMB LLEVATS AUTOCTONS

Nota de cata: Amarillo ambar denso y brillante. Dominio de miel y T
frutas blancas en almibar. Recuerdos de albaricoque y melocoton
maduro, membrillo y orejudos con un ligero fondo de crema tostada y
frutos secos. Boca muy untuosa y compleja con notas caramelizadas de
mango, jenjibre, mermelada y temas citricos. Final de boca persistente

y brillante.

Premios y reconocimientos:

TimAtkin MW Lleva 2024 Sweet Wine of the Year 2025 96 punts.

Pefiin ’23 Anyada 2019 96 punts.
TimAtkin MW Anyada 2019 93 punts.
Guia Especial ABC ’22 Anyada 2019 96 punts.

Finca Castell del Remei 25333 Lleida - (+34) 973 580 200 - info(@castelldelremei.com - www.castelldelremei.com



