A PEL BLANC DE LOXAREL

Blanco
Vino natural 0,0 sulfitos DO Penedeés

VARIEDADES
100% Xarello

ELABORACION

Viticultura ecoldégica y biodinadmica. Xarello
procedente de la finca de Can Mayol, situada a
250m de altitud. Cosecha manual en cajas,
escogiendo el grano mas sano y tratandolo
con mucho cuidado. Fermentacion durante 4
semanas en anforas con el grano entero con la
piel de la uva donde se encuentran les
protectores y taninos que evitan la oxidacion.
Posterior afinamiento en anforas de 720 litros
durante 3 meses. Levaduras salvajes. No
contiene sulfuroso anadido. No se ha sometido
a tratamiento de clarificacion ni filtracion.

NOTA DE CATA

Vista: Color oro viejo, turbio (no esta filtrado).
Nariz: Recuerdos de colmena, miel, frutos
secos y sinfonia de fruta blanca.

Boca: Entrada muy fresca, buena acidez,
concentracion, complejo, carnoso y potente.

TEMPERATURA DE SERVICIO
4°a 6°C

MARIDAJE
Por su estructura y complejidad te invita a

tomarlo solo. Ideal para compartir con curiosos
? y amantes del vino. Recomendado para

L l acompanar platos de cocina japonesa (sushi).
2{ Los vinos naturales se elaboran con un gran
vhrrvrmrenhrows trabajo en la vifa y la minima intervencién en
la bodega.




