TORELLO

VITICULTORS

Viiedos propios, cultivo ecoldgico, vendimia manual, vinificacion en la propiedad y largas crianzas definen
a los corpinnat Torellé. Elaboradores de vino espumoso desde 1951.

TORELLO COLLECTION
BRUT NATURE 2012
CORPINNAT

LA FINCA CAN MARTI

La finca Can Marti pertenece a la familia Torell6 desde 1395 (s. XIV) y ocupa 135 hectareas en
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LACOSECHA 2012

La vendimia 2012 se inici6 en nuestra Finca Can Marti el 8 de agosto y finaliz6 el 10 de septiem-
bre. El Macabeo se empez6 a vendimiar el 21 de agosto. Esta variedad madur6 muy rapidamente y
nos obligd a vendimiar con celeridad. Posteriormente seguimos con la Xarel-lo y la Parellada que
tuvieron una maduracién mas pausada y equilibrada. Sanitariamente fue una vendimia perfecta,
no hubo ningtin ataque de podredumbre y la maduracién fue muy buena. Eso fue debido a un
verano muy caluroso y a la poca lluvia. Se puede hablar de una anada histdrica.

VARIEDADES

489% Xarel-lo, 30% Macabeo i 22% Parellada de nuestra finca de Can Marti.

ELABORACION

Los racimos llegan enteros a la bodega y, previo paso de toda la uva por mesa de seleccion, se
realiza por separado un suave prensado de cada variedad. Contamos con la tecnologia Inertys en
nuestras prensas que protegen al mosto de la oxidacién durante la fase de prensado. En invierno
se realiza el ensamblaje de las diferentes variedades, el embotellado y posteriormente la segunda
fermentacién en botella.

CRIANZA

Minimo de 10 anos en botella. Cada afio se realiza el poignettage o agitacion de la botella que bus-
ca que las levaduras vuelvan a mezclarse con el vino. De esta manera el espumoso se enriquece en
aromas y sabores. Es un Brut Nature sin adicion de azdcares y se indica la fecha de degiielle en la
contra etiqueta.
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PRESENTACIONES
75 cl. y 1,5 . Magnum.

NOTA DE CATA

Profundo. Fruta blanca madura y casi asada (pera, manzana). Nata, brioche tibio y limén confita-
do. Garriga, hierbas mentoladas y laurel. Finas mieles y flores blancas. Tiza cremosa. Mismo tacto
en boca, marca su larga crianza, avellana, sensacién salina y ralladura de limén. Estructurado,
Rinde homenaje a Fran- equilibrado y muy largo (Guia de la Semana Vitivinicola)

cesc Torello, quien en 1951

elabora nuestro primer
espumoso. Robert Parker Tim Atkin James Suckling Guia Penin’25

untos 2 puntos 2 puntos untos. Vino de podio.
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