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Ol. ORIGEN

Elaborat amb raim de xarello procedent de la nostra finca d’Espiells, del paratge de La Capella.
Una vinya excepcional de 7 hectarees orientades al sud-sud-oest amb un suau pendent que

optimitza Uexposicio solar. Només 0,7 hectarees plantades lany 1981 i conduides en vas es

destinen a lelaboracio de lescumds que porta el seu nom. Sols franco-arenosos, pobres i poc

profunds a una altitud de 210 metres sobre el nivell del mar.

02. VITICULTURA

Aquesta vinya heroica de xarello ha resistit
el pas de gairebé mig segle, convertint-
se en una de les joies vitivinicoles de
Catalunya. A lanyada 2012, el cultiu ja es
feia de manera ecologica, pero estava en
conversio, i la certificacio es va obtenir a la
collita del 2015.

Com tot el paratge de la nostra finca
d’Espiells, es tracta d’'una vinya ecologica
integrada per boscos i marges que aporten
biodiversitat i naturalitzacio. Practiquem la
poda de respecte i fem controls biologics i
de monitoratge per parcella. Aquesta vinya
és el tribut de la familia Juvé al xarello i al
patrimoni viticola del Penedes, preservant
el cultiu tradicional sota la preséncia del
massis de Montserrat.

04. ANYADA 2012

Any caracteritzat per un maig calid que va
accelerar el desenvolupament vegetatiu
de les vinyes, moderat per un estiu sense
excessos térmics que va permetre una
maduracié primerenca i equilibrada dels
raims. Va ser una anyada majoritariament
seca, amb pluges puntuals a labril i a
lagost, que van resultar clau per al bon
desenvolupament de la vinya. Aquestes
condicions van permetre una maduracio
lenta i equilibrada, donant com a resultat
raims d’excellent qualitat.

03. VINIFICACIO

Verema manual feta en el moment algid
d’acidesa. Recollectat amb cura i, gracies a
la proximitat del nostre celler, es premsen
els raims sencers en minuts obtenint la
fraccié més noble del most que contenen.
Posteriorment, aquest most flor es
desfanga en fred i fermenta en diposits
d’acer inoxidable a 16 °C. Després de la
fermentacio, deixem reposar el vi 3 mesos
sobre les lies fines de fermentacio.

Segona fermentacié en ampolla i llevats
seleccionats al Penedeés.

Crianga extrema de més de 150 mesos sobre
les seves lies. Degollament sota demanda.
Sense addicio de licor d’expedicio.

05. TAST

Color: Or brillant, amb una bombolla molt
fina i persistent.

Nas: Mostra una intensitat aromatica molt
elevada, amb un ventall complex que recorda
la mel, fruites confitades, fruits secs, pa torrat
i crosta de pa, acompanyats de pell de llimona
confitada, pinya en almivar, codony i un subtil
toc de tofona.

Boca: Uentrada és elegant,amb unabombolla
delicada que s’integra en una acidesa viva
i ben marcada, oferint alhora una textura
cremosa. El pas és ampli i harmonids, amb
un retrogust potent i ple de matisos. El final
es presenta sec, net, amb records salins i
una persisténcia gairebé eterna.
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