MAS FORASTER

JOSEP FORASTER BLANC SELECCIO

Elaboracio: Yerema seleccionada en caixes de 20 kg, S'elabora amb maceraci® pel®licular de 24 hores i posterior sagnat per grawvetat i
sense utilikzar la premsa. Els llevats s€n end+$gens del propi ra€m. Combina un 50% del most Fermentat en b#ta de roure Franc€s i un
50%s en tanc d'acer inoxidable, La part Fermentada en b+ta b€ una crian®a de 6 mesos. 100% collika pr#pia.

Concepte: Busquem kok el walum i untuosicat d'un cur s treball sobre les seves "mares”, sense gue predominin les notes de fusta,
combinant-la amb la frescor que ens aporka la part que roran en el dip€sit d'acer inoxidable, Un blanc amb cas i malk pakencial d'envelliment,

¥arietaks: 50%: Garnacha Elanca, 40%: Macabeu i 10%: Chardonnay. Culkiu ecol €gic des de 2011; en procs de certificaci € CCPAE,
Yiticultura

Tipus de sol: 5= calcaris amb c€dal | pissarra. Situat en els vessants assolellats de les Muntanyes de Prades.

Clima: Continental - mediterrani,

Edat de les vinyes: M€=: de 40 anys el Macabeu) M de 15 anws la Garnatxa Blanca i el Chardonnay,

altitud: 450 m sobre el nivel del mar,

Produccid {kg/ha): 4000 kg Garnacha Blanca, 4500 kg Macabeu i 3000 kg Chardonnay,

Fitka de tast

Color: Blanc palla amb tons daurats, aportaks per la maceraci € i crian €4,

Aroma: Fruita madura i bropical, borrak suau, c€trics, amb un Fons de brioixeria i un Ffinal amb notes de Fruits secs, Molk comples i ariginal.
Task: Untu s, equilibrat, mineral; amb una acidesa sorprenent gue ens allarga molk &l wii amb un post gust amb notes molk refrescants,
Temperatura: Consumir a 10 - 12 &C,

mMaridatges: Peix blau, marisc, arrossos, carns blanques i Formatges blaus i cremosos,

Distincions: 59 punts Wine advocatelR, Parker), 9,31 punts Guia de Yins de Caktalunya
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