MAS FORASTER

JOSEP FORASTER BLANC MACABEU

Elaboracid: Selecci€ de 150 caixes dels nostres ra$ms m€s madurs de la Vinya del Coskter, Maceraci€ amb les seves pells durank 23 dies
(elaborat com un wi negred i Fermentaci€+ amb llevats end€gens a temperatura conkrolada, Mo shan afeqgic sulfits fins al moment de
['embotellat al mes de gener. 100%: collita pr#pia.

Concepte: Aquest €= un blanc molt especial, ja que ha estat Fermentat amb les seves pells com un vi negre, Hem waolguk recuperar els
m#todes antics d'elaboraci €, per € seleccionant molk &l ra€m i controlant sempre la temperatura de Fermentac €

¥arietaks: 100% Macabeu. Culkiu ecol#gic des de 2011; en proc s de certificaci € CCPAE.

Yiticultura

Tipus de sal: 54ls calcaris amb malk c€dals | pissarra, Situak en els vessants assolellats de les Munkaryes de Prades,
Clima: Continental - mediterrani,

Edat de les vinyes: M= de 40 anys,

Altitud: 450 m sobre el nivell del mar,

Produccid {kg,/ha): 4500 kg Macabeu,

Fitxa de tast

Color: Blanc or amb reflexos taronges malk brillanks,

Aroma: Aroma a fruita blanca madura, sotabosc i uns tocs de Fruits secs amb bona inkensitat,

Task: En boca £€ una entrada intensa i molk walum al centre, amb una acidesa molt present; el m€s curi€s s el lleoger tan€ que ens
refrescaiens allarga molt el wi,

Temperatura: Consumir a 12 €C

Maridatge: Carns blanques i vermelles, peix blau, arrassos i Farmakges,

Distincions: 91 punts Wine Advocate(R.Parker). 9,62 punts Guia de Vins de Catalunyva,
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