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RESUM

El treball consta de dues parts: en la
primera s'introdueixen les caracteristi-
ques de la varietat (aptituds agronomi-
quesi enologiques) que tenen relacié amb
el perfil sensorial, mentre que en la sego-
na es presenta la descripcio del tast dels
diferents tipus de vins que s elaboren a
partir de sumoll. Al final, s adjunten les
fitxes de les andlisis dels vins, on succin-
tament consten trets generals de la vere-
mai lavinificacio de cadascun d'ells.

RESUMEN

El trabgjo consta de dos partes: en la
primera se introducen las caracteristicas
de la variedad (aptitudes agrondémicas y
enolégicas) que tienen relacién con el
perfil sensorial, mientras que en la segun-
da se presenla descripcion de la cata de
los diferentes tipos de vinos que se produ-
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cen a partir de uvas de sumoll. Al fina se
adjuntan las fichas de los andlisis de los
vinos, donde sucintamente constan datos
generales de la vendimia y del tipo de vi-
nificacion realizada.

1. INTRODUCCIO:
CARACTERISTIQUES DE LA
VARIETAT | PERFIL SENSORIAL

Les caracteristiques de la varietat son
presents en qualsevol tipus de producte
gue s elabori a partir de I’autoctona su-
moll. L’ esquelet que constitueix I’eix in-
confusible de la varietat es pot definir
amb dos atributs: la feble concentracié de
color (d'antocians) i I elevada acidesa.

Avui dig, la varietat sumoll déna op-
cio a I'obtencioé de cinc productes dife-
rents, cadascun dels quals és e resultat
d’un procés de vinificacio determinat que
es basa a destacar les caracteristiques de
la varietat i a augmentar la complexitat
del vi. Aquesta diversificacio permetra
gue cada vi de sumoll es pugui combinar
amb diferents apats a taula. Els vins de
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sumoll que ens trobem en &l mercat actual
s obtenen mitjangcant diverses tecnologi-
es, des de vinificacions en blanc, en rosat
i en negre finsal’ elaboraci6 d’ escumosos
i, adhuc, la produccié de vins dolcos na-
turals.

Atényer la completa maduresa del ra-
im és la primera fita vers a I’obtencié
d’un sumoll de qualitat. En general, espe-
rem que €l raim arribi a la maduracié op-
tima amb una composicio rica en sucres,
acids, compostos fendlics i aromes. En
ser el sumoll una varietat amb poc color,
tendirem a readlitzar una verema tardana
per aconseguir un més gran equilibri, més
sucres i concentracions més elevades de
compostos fendlics i, a mateix temps,
disminuir un xic I’ acidesa tan potent que
li és caracteristica. La feble concentracio
de color del sumoll és inherent alavarie-
tat, fet que comparteix amb altres varie-
tats del nostre territori com son € trepat i
la garnatxa, aixi com d'altres fora de les
nostres fronteres com, per exemple, €l pi-
not negrei el nebbiolo.

Un segon aspecte a tenir en compte és
la cura a |I"hora de seleccionar les par-
cel les que es poden destinar a vi blanc o
rosat i les que més s adiuen per vinificar i
obtenir un vi negre. El sumoll és una va-
rietat molt productiva i, per aguesta rag,
€els ceps que estan carregats de molts ra-
Tms poden tenir dificultat a arribar a ma-
durar bé, la qual cosa té com a resultat
vins amb menys grau i menys color.
L’ emplacament adient per a les vinyes de
sumoll sén els terrenys pobres. Sovint, les
vinyes productives es localitzen en fon-
dos o terrenys plans més profunds i fér-
tils; no obstant aixo, també es troben ceps
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amb abundancia de raims en €ls primers
anys d' una plantacio.

Les vinyes velles i les plantacions en
terrenys més pobres i pedregosos propor-
cionaran una millor maduracié. Aixo do-
nara un raim que gaudira de més concen-
tracié i complexitat, la qual cosa final-
ment es traduira en un millor equilibri i
qualitat en el vi produit. Aquestes vinyes
seran més favorables per a la produccié
devins negres.

Finalment, €l tercer aspecte a conside-
rar és € trebal de celler amb € qual es
pretén potenciar latipicitat del sumoll te-
nint cura de trobar el punt d’ acidesa equi-
librat i €l color adient per al tipus de vi a
obtenir, bé sigui rosat o negre. En
I’elaboracid de vins tranquils, és desitja-
ble aconseguir vins amb la fermentacio
malolactica acabada per polir les puntes
excessives d'acidesa d'agunes veremes.
L’ optima maduraci6 del raim, de la polpa
i de les pells és imprescindible per realit-
zar una bona extraccio de fenols, no tan
sols del color, sind sobretot de tanins
agradables. Si I'anyada o € terrer no pro-
porcionen un raim madur no ens podem
arriscar a efectuar maceracions massa
Ilargues, ja que els tanins extrets seran en
excés astringents i, junt amb I’ acidesa del
vi, comunicaran un sabor verd i acid o

aspre.

Les técniques prefermentatives de
tractament de la verema en fred poden ser
favorables a I’ extraccid de color, sempre
tenint cura del temps de maceracio de les
pells, que dependra del grau de maduresa
delapell del raimi dela seva sanitat. Ex-
traccions massa llargues poden facilment

Dossiers Agraris ICEA - La varietat sumoll



extreure compostos volatils i tanins po-
tenciadors de les notes aromatiques vege-
tals. La fermentacié malolactica, amb la
consequent disminucié de I'acidesa del
vi, és un procés a vetllar per garantir
I"equilibri gustatiu, sobretot pel que fa a
I” obtenci6 de vins negres. En relacié amb
els vins blancs, els diferents processos
gue inclouen I’ elaboracié del vi en les se-
ves mares augmentaran la texturai la sen-
saci6 d'untuositat del vi, en definitiva,
afavoriran I’harmonia global en € tast.

2. NOTES DE TAST DEL
SUMOLL

En les descripcions de la degustacio
dels «sumolls» que es presenten en aquest
capitol s'inclouen algunes notes aporta
des pels prescriptors sommeliers Josep
Rocai César Canoves, i a més, es relaci-
ona la descripcié sensorial del vi amb €l
procés enologic emprat en la vinificacio
de cada producte. Els vins de sumoll son
dinamics, vins que mentre es van degus-
tant en la copa son canviants i sorpre-
nents. Necessitem dedicar-hi un temps i
seguir €l ritual de submergir-se en e pro-
ducte amb tranquil litat, pausadament i...
gaudir del plaer amb tots €els nostres sen-
tits.

La degustacio i la descripcid sensoria
dels vins té lloc el mes de maig de 2011.
Els vins de sumoll necessiten estar un cert
temps en ampolla per assentar-se, afinar-
se i equilibrar-se. El temps que han de
romandre aquests vins embotellats per
acabar d'arrodonir-se (temps de crianca
gue anomenem reductora) es podria esta-
blir en un minim de dos anys. Els vins
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massa joves poden pecar d'un excés
d'acidesa que €els faci dificils de beure i
d assaborir-los.

2.1 Descripci6 del tast de vins blancs
sumoll del 2009

En aroma:

— Nombroses aromes de citrics i
anisats.

— Notes vegetals suaus que recor-
den els créixens i les agrelles;, aromes
gue, junt amb I'acidesa, contribuiran a
comunicar lafrescor al vi.

En boca:

— Destaca la consisténcia, percebu-
da com a cremositat, que s origina en
vinstreballats amb els seus posits.

— Algunes vegades es poden pre-
sentar notes aromatiques de pastisseria.

A consequiéncia de la seva crianca so-
bre posits durant pocs mesos, €l vi acon-
segueix una bona textura. L'acidesa re-
forcala persisténcia d final de bocai im-
primeix unafrescor duradora.

2.2 Descripci6 del tast de vins rosats
del 2007

En aroma:

— Varietat de fruites que componen
I’aroma, de la familia dels citrics (Ilima,
aranja) i fruites vermelles (grosella, ma-
duixa...). El tipus de fruita és frescai dol-
ca

— Notes anisades que es poden pre-
sentar com afenoll iodat.

— Notes vegetals de sotabosc medi-
terrani.
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En boca:
— Acidesa, frescor, minerditat.
Fruites vermelles en laviaretronasal.

2.3 Descripci6 del tast de vins negres
del 2009

En aroma:

— Familia de fruites vermelles de
tipus cirera (madura o cuita), poma, ma-
duixot verd i maduixes silvestres.

— Familia de fruites de bosc, ver-
melles i negres, com les baies d' aranyd,
elsgerds, lesgroselles negresi les mores.

— Dins les plantes, destaguem la
familia que inclou aromes molt variades
d’ herbes medicinalsi aromatiques.

— Quant a notes vegetals, hi son
presents la pell d' ametllé, els canonges i
I"'aroma dels arbusts mediterranis, del
boix i dels ginebrons.

— Del seu pas per la béta, sorgeixen
pinzellades d’'aromes balsamiques, suaus
resinesi cedre.

En boca:

— Els tanins en resulten polits per la
influencia de la béta. Malgrat que son
vins amb mitjana o baixa concentracié de
fenols, sdn consistentsi texturals.

— Els tanins del raim de bona maduresa,
encara que de vegades ristics i un pél
amargants, arriben a un bon equilibri i es-
tructuren el vi amb un fina molt fresc.

La personalitat dels vins de sumoll és
reflectida per les notes retronasals de les
herbes medicinals i sotabosc (que
n’'evidencien el caracter mediterrani), per
les baies de bosc i per uns tanins ristics i
elegants.
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2.4 Descripci6 del tast de vins negres
amb crianca en béta i ampolla del 2005

El color pot evolucionar rapidament i
perdre les tonalitats blaves i vermelles vi-
ves per esdevenir granat i/o marrons a
causa de la transformacié dels pigments
originals de color vermell que canvien
pels tons teula i marré. Aquest fet és ob-
servable també en els vins de les varietats
pinot negrei trepat.

En aroma:

— Citrics, suaus notes agradables
d’ herbes com la genciana.

— Amb el temps, notes de fenols i
balsamics, tocs de fenalls.

— Notes de confitura fruites verme-
llesi negres.

— En I'envelliment en ampolla, les
aromes de fusta de |a béta esdevenen xi-
prer i resina.

En boca:

— L’acidesa tipica de la varietat i
confereix vivesai frescor.

— Es perceben puntes d elements
assecants a final de boca.

En agunes ocasions, els tanins asse-
cants procedents de la b6ta poden domi-
nar als tanins del raim. S ha de tenir pre-
sent de no excedir-se en e temps de cri-
anca en béta.

2.5 Descripcié del tast de vi dolg
natural

En aroma:

— Citrics, acidesa dolga, botritis
(podridura noble) suau, amb predomini
d’aromes de pansai florals; tanmateix, en
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el segon cop de nas, domina |'aroma
d'orellana. Seguint I’ evolucié en copa pa-
rada, sorgeix la pell de taronja i cireres
macerades en alcohol. Notes posteriors a
fruits secs, netament a avellana cara-
mel -litzada.

En boca:

— Untuositat i bona textura. En la
via retronasal destaguen la pansa,
I’orellana, la mel i les aromes de cireres
macerades en acohol. En segon lloc, es
desprenen notes de citrics, d’ espéciesi de
torrat de la béta. Complex en boca, amb
bon equilibri entre la dolcor i I'acidesa i
de recorregut llarg, molt persistent.

2.6 Descripci6 del tast de vins
escumosos elaborats segons el métode
tradicional champenoise

El vi base s elabora amb premsada su-
au per obtenir un most sense coloracio i
evitar la intensificacié de les notes vege-
tals. L'objectiu és aconseguir la frescor
amb un lleuger toc de fulla o sotabosc
amb un domini de lesfruites.

Blanc de blancs 2007

En aroma

— Aromes de maduixa petita de
bosc, amb pinzellades d aroma de boix;
conjuntament ens recorda e sotabosc
mediterrani.

En boca:

— Les bombolles fines donen ee-
ganciai textura en el seu pas per la boca,

Dossiers Agraris ICEA - La varietat sumoll

i a fina és persistent i en destaquen la
robustesai I’ austeritat.

— Frescor i mineralitat en punt final
de boca

— Bona textura en boca, que
S aconsegueix amb la crianga en rima en
la segona fermentacio.

Rosat 2009

En aroma:

— Aromes de fruits vermélls fres-
cos; la bombolla és petita, passa finament
i es desgasa amb lentitud.

En boca:

— La consisténcia del cava en €
Seu pas per la boca ens comunica suavitat
i lleugeresa.

— Frescor en les vies retronasals,
nota de fruita vermella i puntet amargant
fina que ensenreforcael caracter.

Els rosats de colors pal-lids i amb re-
flex blavés ens suggereixen les aromes a
fruitavermella, tal comn’'indicael color.

2.7 Descripcio6 del tast de Cienna 2010,
escumos dolg australia

Nom de la varietat de raim australia-
na, hibrid obtingut de I’ encreuament entre
cabernet sauvignon i sumoll realitzat per
I’Australian  Commonweadth Scientific
and Research Organisation (CSIRO). En
Cienna conflueixen els caracters paren-
tals, la concentracié de fenols i color del
cabernet i la maduracié tardana per adap-
tar-se a regions calides que hereta del
sumoll. Només el celler Brown Brothers a
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Austrdlia elabora i comerciditza € vi de
lavarietat cienna.

Elabora un vi negre d’'agulla dolcet i
de poca graduaci6 (6 % volum d’ acohol),
semblant als frizantes moscatos italians o
pétillants francesos. El carbonic que con-
té procedeix de la mateixa fermentacio, i
també el sucre que roman en el producte
(~100 g/L). Es un producte que no es pot
classificar com avi per la sevabaixa gra-
duaci6 i, a conseqliencia d’ aguest fet, per
les seves caracteristiques sensorials
sinclouriaen el grup de refrescs.

3. FITXES DEVINIFICACIO |
ANALISI QUIMICA DELS VINS DE
SUMOLL

Les dotze fitxes que s'inclouen son
una mostra de la diversificacié que per-
met la varietat sumoll a celler. Les fitxes
contenen una succinta explicacié sobre la
maduracio del raim i la técnica de vinifi-
cacié especifica emprada per aconseguir
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un producte diferencial segons que
I’objectiu sigui produir vins blancs, ro-
sats, negres joves, de crianga, escumosos
0 de postres. A més, s aporten les dades
basiques de I’andlisi quimica dels vins.

Els cellers que es presenten pertanyen
majoritariament a les denominacions
d’origen Tarragona i Penedes, zones viti-
coles on es cultiva la varietat: Jané Ven-
tura, Cooperativa de Rodonya, Pardas, 10
Sentits, Can Rafols dels Caus, Heredat
Montrubi, Bodegas Puiggros, Can Ra-
mon, Viticultors del Montgros, Abadal
(pla de Bages) i Brown Brothers (Austra-
lia).

Entre els altres cellers que elaboren
sumoll, caldria fer esment de Partida
Creus (Bonastre), Mas Candi (Penedés) i
Viticultors de Mura (Bages).

BIBLIOGRAFIA
PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. (2001). Descu-

brir el gusto del vino. Madrid: Mundi-
Prensa.
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SUMOI BLANC 2009

7 PROJECTE

SET 10-09

i VEREMAT A SALOMO [CATI

i WLATdLzean LoMnLased 381
SUMOI B

VI BLANC

EMBOTELLAT FEN A IBSENTITS, 5CF
PER ACROMONISTNOLET, S1

RAJADELL - FRODUCE OF SPAIN A
N, FERUSENTIISCAT g,
N, 4

"’ ]2!\&‘5[!& "‘ 7

10 Sentits
www.10sentits.cat
Analitica:
Grau acoholic: 12°
Acidesatotal (acid sulfdric): 4,5 g/l
Acidesavolatil: 0,40 g/l
pH: 2,95
Sucres residuals: 2,8 g/l
Sulfurés total: 85 mg/l
Elaboracio:

Veremamanual a Salomo el 10.09.2009.

Transport refrigerat en caixes.

Seleccié manual del raim, desrapament i aixafament suau.
Maceraci6 en premsai premsatge a 0,2 kg/cm®,
Fermentaci6 alcohdlica durant 18 dies.

Crianga sobre mares fines durant 3 mesos.

Clarificacio suau i estabilitzacio en cambra (-6 °C).
Filtraci6 final i embotellament e 15.04.2010.

Producci6: 468 ampolles de 50 cl.

LENTISCUS BRUT
NATURE BLANC DE
NOIRS 2007

Can Ramon

Viticultors del Montgroés
WwWW.canramon.biz

Analitica:
Grau alcoholic: 12,5°
Acidesatotal (acid sulfdric): 3,8 g/l
pH: 3,02
Sucres residuals: 1 g/l
Elaboracio:

VinyalLaTorrentera 1939. Terres arenoses.

Veremamanual en caixes (selecci6 del raim).

Premsatge molt suau, per no extreure' n color.

Fermentaci6 alcohdlica en acer inoxidable amb llevat autocton i
abaixatemperatura. Lleuger pas per bota. Segona fermentacio
meétode tradicional champenoise.

Crianca: 18 mesos.

Desgorjament sense licor.

Producci6: 3.000 ampolles de 70 cl i 50 magnumes.
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SUMOLL ROSAT 2009

Pardas
www.pardas.net PARDAS

Analitica:
Grau alcoholic: 14°
Acidesatotal (acid sulfuric): 4,4 g/l
pH: 3,30
Sulfuréstotal: 95 mg/l

Elaboracié:

Vinyadel Mus (250 m, 40 anys). Cep en vas. Terreny calcari.
Vinyadel Torner. Ceps emparrats (plantats el 2000). Terreny
argilocalcari.

Data verema: 06.09.2009. Seleccié manual del raim, desrapa-
ment, maceraci6 en diposit d’ acer inoxidable 24 h.

Premsatge suau 50% rendiment.

Fermentaci6 alcoholica durant 38 diesa 17 °C.

Clarificacio i estabilitzacio per fred.

Embotellament el 07.12.2009.

IOMUS CRY O 2009

Cooperativa Agricola de Rodonya
www.cooprodonya.cat

Analitica:
Grau alcohdlic: 12,37°
Acidesatota (acid sulfuric): 4,1 g/l
Acidesavolatil: 0,35 g/l
pH: 3,15
Sucres: 7 g/l
Sulfuréstotal: 75 mg/|

Elaboracio:

Verema manual: Rodonya el 19.09.2009.

Seleccié manual del raim, desrapament i aixafament suau.
Maceracio en diposit i sagnat a cap de 12 hores.

Fermentaci6 al cohdlica durant 33 dies a 15 °C.

Clarificacio suau i estabilitzacio per fred.

Segona fermentacié (metode tradicional) utilitzant com a font
de sucre el most del mateix vi (conservat congelat).
Desgorjament el 16.12.2010.

Producci6: 754 ampolles lomus Cryo (Global lomus -7266).
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Abadal
SUMOLL 2010 www.abadal.net ABADAL

Analitica:

Grau acohdlic: 12,9°
Acidesatotal (acid sulfdric): 4,9 g/l
Acidesavolatil: 0,34 g/l
pH: 3,24

Acid mdlic: 1,65 g/l
ABADAL Sucresresiduas: < 2 g/l
Sulfurés total: 60 mg/|

SUMOLI

Elaboracié:

Verema en caixes de 20 kg.

Desrapament i aixafament manual.

Fermentaci 6/maceraci6 en bétes de 225 litres (de tercer any).
Fermentaci6 alcoholica a temperatura controlada < 26 °C.
Mostra experimental (no filtradai embotellada manua ment,
fermentacid malolactica no realitzada).

Can Rafols dels Caus
www.canrafolsdelscaus.com

SUMOLL 2009

Analitica:
Grau alcoholic: 12,5°
Acidesatotal (acid sulfdric): 3,8 g/l
Acidesavolatil: 0,43 g/l

Elaboracio:

Verema manual.

Ceps de més de 50 anys.

Maceracio pel-licular en fred prefermentativa.

wwor [l Fermentaci6 alcoholica en dipdsit d'acer inoxidable atempera-
tura controlada.

Fermentacié malolacticai crianca en bétes de castanyer.
Embotellament el maig del 2011.
Produccié: 468 ampolles de 50 cl.
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VISSINAVIIWAVISNE Bodegas Puiggros @ BODEGAS

2009 WWW.puiggros.com PUIGGROS
Analitica:
Grau alcohdlic: 14,020
Acidesatota (acid sulfuric): 3,74 g/l
TN Acidesavolatil: 0,55 g/l
Acid lactic: 1,1 g/l
pH: 3,35
Sucresresiduals: 1,1 g/l
2009 Sulfuréstotal: 60 mg/l
MESTRE Elaboracio:
VILAVELL Vinyes a Odena a 650 m d’ altitud, en terreny argilocal cari.
VINYES VELLES Vinyes de més de 50 anys, conduides en vas.
SUMOLL Veremamanual Uiltima setmana de setembre.

BODEGAS FUIGGROS

Premaceraci6 de 48 hores a 15 °C.

Fermentaci6 alcohdlica a temperatura controlada < 20 °C.
'@ Crianga: un minim de 12 mesos en béta nova de roure.
Embotellament el 18.04.2011.

Jané Ventura
WWWw.janeventura.com

SUMOLL 2009

Analitica:
Grau acoholic: 14,2°
Acidesatotal (acid sulfdric): 4,1 g/l

] f} o Acidesavolatil: 0,64 g/l
e fendera pH: 3.35

Sucres residuals: 1 g/l
- Sulfurés total: 85 mg/l

R
P

Elaboracié:

Veremamanual en caixes, final setembre—inici d’ octubre.
Refrigeracié en cambra durant unanit.

Fermentaci 6 alcoholica espontania en diposit d' acer inoxidable
atemperatura < 25 °C, durant 12 dies. Pigéage' manual.

Des de novembre, en béta de 300 litres de roure frances.
Fermentacié malolactica en béta.

Embotellament el marg del 2011, sense clarificar ni filtrar.
Produccié: 500 ampollesi 25 magnums.

1. Pigéage: entés com aenfonsament del barret des de la boca superior del diposit.
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Heretat Mont-rubi IM

www.montrubi.com montrubi

GAINTUS 2005

Analitica:
Grau acoholic: 13,5°
Acidesatotal (acid sulfdric): 4,24 g/l
Acidesavolatil: 0,6 g/l
pH: 3,28
Sucresresiduals: 0,7 g/l
Sulfuréstotal: 51 mg/l

Elaboracio:

Ceps sobre terrer dellicorella. Veremaen caixesde 20 kg i re-
frigeracié dels raims durant la nit.

Desrapament i premaceraci6 en fred (neu carbonica).
Fermentacio alcohdlicai maceraci6 llarga (45 dies), en bétes de
roure francés de 225 |. Extraccions suaus a base de pigéage.
Fermentaci6 malolactica en béta. Treball amb mares.

Crianca: 14 mesos (no clarificat ni filtrat).

Producci6: 2.500 ampolles.

10.
CAPVESPRE 2005 Cooperativa Agricola de Rodonya

www.cooprodonya.cat

Analitica:
Grau acohdlic: 13,36°
Acidesatotal (acid sulfuric): 4,3 g/l
Acidesavalatil: 0,42 g/l
pH: 3,17
Sucres residuals: 2,5 g/l
Sulfurés total: 80 mg/l
IPT: 39

Elaboracio:

Ceps de més de 40 anys, formacié en vas.

Verema manual, 11.10.2005, raim molt madur, en especial la
pell i e pinyol.

Desrapament manual. Fermentaci 6/maceracio en bétes noves de
roure frances de 500 litres. Fermentaci6 alcoholica - maceracio
[larga, aproximadament 40 dies, control de temperatura< 18 °C
i pigéage' manual. Fermentacié malolactica en béta.

Crianga: un any en la mateixa b6ta on ha fermentat.

Produccié: 1.730 ampolles.

1. Pigéage: entes com a enfonsament del barret des de la boca superior del diposit.

Dossiers Agraris ICEA - La varietat sumoll 75



11.

AD O 00

Heretat Mont-rubi M

WwWw.montrubi.com montrubi

Analitica:
Grau acohdlic: 14,8°
Acidesatotal (acid sulfaric): 4,39 g/l
Acidesavolatil: 0,95 g/l
pH: 3,37
Sucres residuals; 171 g/l
Sulfuréstotal: 152 mg/l

Elaboracié:

Vinificacié en béta després d’ una deshidrataci 6 natural (durant
4 mesos, assecatge al paller).

Parcialment botrititzats.

Fermentaci6 alcohdlica en béta.

Crianca: 9 mesos en boétes noves de roure frances.

Produccié: 880 ampolles de 37,5 cl.

12.

CIENNA 2010

Brown Brothers Y T
www.brownbrothers.com.au

Analitica:
Grau acohalic: 6,5°
Acidesatotal (&cid sulfuric): 3,9 g/l
pH: 3,5
Sucresresiduas: uns 100 g/l
Elaboracié:

Conreat alazonade Victoria (Australia).

Verema des de mitjan abril fins al final de maig (entre 11,6 i
14,9 graus Baumé).

Maceracio durant 2 o 3 dies (minim moviment del barret).
Fermentaci6 al cohdlica amb acer inoxidable (sense gens de rou-
re).

Embotellament a continacié de la fermentacio alcoholica, con-
servant el carboni propi.
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