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Utopic
Finca Mayol Xic

Penedés extremo

Variedad

Xarel-lo

Crianca

Barrica de roble francés y magnums de cava

Temperatura

Servira 12°C

Maridaje

Comida asiatica, carnes blancas, arroces y
pescado blanco

Premios & Prensa

Pefin 2020: 92 puntos

Como su nombre expresa, es la utopia del Il-ldgic. Un vino de la Finca
Mayol Xic que se trabaja durante més de dos afios para presentar un
Xarel-lo extremo y Unico.

Nota de cata

Color amarillento con una determinada intensidad que denota un
largo envejecimiento. En nariz, se presenta timido al principio, pero
rapidamente despierta los sentidos a la vez que aporta, en primera
instancia, notas de lias frescas. Evoluciona notablemente en la copa
mientras aporta notas fresquisimas de citricos y frutos de pepita,
complementadas con notas tostadas y cremosas de la parte enve-
jecida en madera. En todo momento se mantiene el frecsor, incluso
mineral en la complejidad del vino. En boca, mantiene las caracte-
risticas aromaticas, en especial el frescor que nos acompaia desde
el principio. Una delicada complejidad y ciertas notas de terciopelo
acompanfan un final largo y refrescante.

Viticultura ecoldgica & sostenible
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Caracteristicas del vifedo

Nombre de la vifia/finca: Finca Mayol Xic de Finca Sumarroca
Composicion del suelo: Calcareo, gravas, pobre en materia organica
Conduccion: Guyot

Altitud: 160 m

Exposicion: norte-sur

Produccion/ha: 4000 kg/ha

Elaboracion y crianza
Crianza: Parcial de 18 meses en barrica de roble francés. Parcial de 12 meses en magnums.
Vendimia:

Fuertes lluvias en otofo. Hasta finales de diciembre, el invierno se presenta muy suave y seco. En el mes
de febrero hay una nevada de unos 12cm que limpia la vifia y en el mes de marzo hace mucha calor. Sin

embargo, la brotacion se realiza en fechas habituales.

Los meses de mayo, junio y julio son muy calorosos, aunque hace falta tener en cuenta el episodio de
lluvia durante el mes de junio que asegura la maduracién. El momento de inicio de la vendimia las tem-
peraturas se normalizan, cosa que conlleva una maduracién pausada y el septiembre se presenta mas frio

del habitual. Produccién similar al afio anterior y vinos suaves, equilibrados y afrutados.
Primera anada de este vino: 2015

Numero de botellas producidas: 1.000

Fermentacion: Barricas de roble francés y magnums

Duracion de la fermentacion alcohdlica: 16-20 dias

Temperatura de fermentacién: 16°C

Datos1 analiticos y declaracién de alérgenos

Alcohol: 11,50%

Azucar residual (dosaje): seco

Acidez: 6,0 g/l (acido tartdrico)

pH: 3,11

NO contiene: Gluten, derivados de la leche. No existe peligro de contaminacion cruzada.

Conté: sulfitos
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