TORELLO

VITICULTORS

Vinyes propies, cultiu ecologic, verema manual i vinificaci6 a la propietat
defineixen els vins de Torell6 Viticultors. El-laboradors de vi des de 1951.

Rosa d’Abril

Un vi rosat jove, fresc i
aromatic.
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DENOMINACIO D'ORIGEN

LA FINCA CAN MARTI

La finca Can Marti pertany a la familia Torell6 des de I'any 1395 (s. XIV). Ocupa 135 hectarees

a Gelida (Alt Penedes - Barcelona). Els sols son argilosos i calcaris, i es cultiven en ecologic 8o
hectarees de 11 varietats de raim diferents. La verema es realitza manualment en caixes de 25kg,
pallots de 200 kg o remolcs de 2500 kg.

LA COLLITA 2024

2024 Va ser un any en qué vam rebre una mica menys de pluja que en els Gltims anys, 469 litres
per metre quadrat (per sota de la mitjana de 530 litres dels anys anteriors a la sequera). La vere-
ma de les 11 varietats de raim de la nostra Finca Can Marti, va comencar la matinada del 5 d’agost
iva acabar el 18 de setembre del 2024. Com ja fa uns anys, la verema comenga a les 04.30 h de la
matinada, de nit, d’aquesta manera es preserva millor el color i els aromes del most. En general,
la producci6 de raim a la nostra finca ha sigut similar a la produccié de raim de I'any passat, els
grans de raim s6n més petits que altres anys per culpa de la sequera. Aixi i tot, I'estat sanitari ha
sigut molt bo. Podem afirmar que ha sigut una molt bona campanya, amb vins tranquils frescos i
aromatics, molta tipicitat aromatica de cada varietat, i uns vins base corpinnat amb molt bona aci-
desa que ens aportara capacitat d’envelliment als escumosos. En anys de sequera comprem raim a
viticultors de la zona.

VARIETATS
47% Macabeu, 27% Syrah i 26% Malvasia.

EL-LABORACIO

Les tres varietats de raim comparteixen un cicle vegetatiu similar, la qual cosa permet vere-
mar-les el mateix dia i premsar-les juntes. Tot el raim passa per la taula de selecci6 i posterior-
ment és premsat, amb delicadesa, a les premses pneumatiques. S'utilitza inicament la primera
fracci6 del premsatge (també anomenat “most flor”), el de major qualitat. Comptem amb
Tecnologia Inertys a les premses, amb l'objectiu de protegir el most de qualsevol oxidaci6, durant
aquesta fase. La fermentacio té lloc en diposits d’acer inoxidable, a baixa temperatura, per a con-
servar totes les aromes varietals i fermentatives.

PRESENTACIONS
75 cl. i Magnum.

NOTA DE TAST

Presenta un color rosa pal-lid amb tonalitats ambre, net i brillant. En nas, aroma delicada, persis-
tent i amb sensaci6 llaminera. Amb lleugers tocs que recorden la fruita vermella acabada de collir.
Ric i fresc. Lleugers records tropicals de litxi i mango. Fons floral de primavera del mes d’abril.
En boca té una entrada amable, fresca i amb pas sec. En continuitat amb la part olfactoria, és
fresc i equilibrat, amb bona acidesa, llarg. Agradable i elegant.
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