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LAGRAVERA

Vi blanc elaborat en fudre

Vinya Nuria (Algerri) 2439 ampolles

= TERROIR 1 VINYA

Codols provinents del riu
Noguera Ribagorcana amb un alt
percentatge d'arena i guix

intercalats.

Seleccio de la millor parcella de
garnatxa blanca.

Vinya plantada el 2006 en
espatllera amb orientacio de
Sud—est a Nord—est.

Cultiu biodinamic.

% VARIETATS (1)

100% Garnatxa blanca de Ila
nostra millor parcella de Vinya
Nuria, el “‘Grand cru”

# ELABORACIO

Premsat directe i desfangament.
Fermentacic del most net en
fudre de roure eslavonic de
2.000L Quan acaba la
fermentacio, s’inicia la crianca
sobre lies durant 12 mesos en el
mateix fudre.
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Vinya Nuria
Temperatura el 2012
Minima mipima  mijana e Maxima
@ O O O C
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en 2019 darrers 8 anys
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F TAST (30/08/2022)

Notes minerals complexes de
pedra seca, sobre un fons
afruitat subtil i exquisit de pell de
préssec de vinya acabat de pelar
i pera Williams. Matisos anisats i
un caracter molt especiat. Notes
fresques de sotabosc que
recorden lamines de ceps. En
evolucio, apareixen tocs de pa
torrat i notes iodades.

En boca, acidesa molt
equilibrada, de gran frescor, amb
un tani sedos de pell de préssec,
un punt sali extraordinariament
elegant i un final molt persistent,
on tornen a apareixer les notes
afruitades i minerals ja presents
al nas. Exquisit i seductor.

/ MARIDATGE

Arrossos i pastes dintensitat
mitja, en especial amb especies o
amb tofona.

Marisc o peix potent.

Carn blanca o porc.
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