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CASTELL DEL REMEI

GRANS VINS FINS

VEREMA TARDANA

Vi dol¢ natural deVerema Tardana

Varietats: 100% Petit Manseng.
Verema: Manual en caixes de 20 kg el 14 d’octubre del 2024.

Elaboraci6: El raim es va deixar pansificar el raim sobre canyissos
durant 37 dies, sempre sota cobert i amb una bona ventilaci6 per una
optima conservaci6. D’aquesta manera reduim a més de la meitat el
volum del raim, i es concentren els sucres, els acids i els aromes.

Es premsa el 20 de novembre del 2024, obtenint un rendiment del
35%.

Fermentacio: Llarga i placida fermentacio fins que para per si sola,
quedant una alta quantitat de sucres propis del raim.

Crianca: Envellit en botes de roure frances de 225L durnat 9 mesos.
Producci6: 797 ampolles de 37,5¢cL.
Embalatge: ampolla de 37,5cL amb estoig individual.

Analisi:

Alcohol: 12% vol.
Acidesa total: 8 g/L
pH: 3,30

Sucres: 220 g/L

Maridatge: Formatges blaus, terrina de foie gras, pastis de formatge,
pastissos i postres a base de fruites.

Temperatura de servei: Més aviat fred, entre 6-10 °C.

Nota de tast: Groc ambre dens i brillant. Domini de mel i fruites
blanques en almivar. Records d'albercoc i pressec madur, codony i
orelluts amb un lleuger fons de crema torrada i fruita seca. Boca molt
untuosa i complexa amb notes caramel-litzades de mango, gingebre,
melmelada i temes citrics. Final de boca persistent i vibrant.

Premis 1 reconeixements:

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

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

COLLITA
2024
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CASTELL DEL REMEI

GRANS VINS FINS

\Yl I)()I(}‘A NATURAI
DE VEREMA

TARDANA
rate PANSIFICAT

SOBRE CANYISSOS DURANT 37 DIES
METHODE VIN DE PAILLE

envertit en BOTA

DE ROURE FRANCES

COLLITA
2024

VEREMAT A MA EL 14 D°0CTUBRE
PREMSAT EL 20 DE NOVEMBRE DE 2024

AMB UN RENDIMENT DEL 35%
LLARGAIPLACIDA FERMENTACIO
AMB LLEVATS AUTOCTONS

AMPOLLA N°OOO pE 797
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