
Serie 6 2023

AÑADA
2023

AREA:
D.O. Terra Alta (Cataluña, España)

VARIEDADES DE UVA:
Parelladaa

INFORMACIÓN NUTRICIONAL:
261,59 kJ / 62,48 kcal

ELABORACIÓN:

El vino sale al mercado después de haber pasado 6 meses a la bodega,
durante los cuales ha tenido diferentes procesos. Fermentación de
Parellada en depósito de acero inoxidable y trabajo intenso de lias
durante 4 meses.

COSECHA:
Manual

ENTRADA A BODEGA:
Pequeña despalilladora

CONTROL DE MADURACIÓN:
Cata y Analítico (control de peso,
% vol. probable y acidez)

PRODUCCIÓN:
2.130 botellas de 750 ml

Carrer Sant Marc, 96   43784 Corbera d'Ebre (Spain)   +34 629 60 23 54    celler@jordimiro.wine    www.jordimiro.wine
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