JOSEP FORASTER BLANC SELECCIO 2021

Josep Foraster - Montblanc - Do Conca de Barbera.

El Josep Foraster Blanc Seleccio és el primer vi

blanc que vam elaborar al Celler; la primera

anyada va ser la 2007.

Es un vi que ha anat evolucionant com les =
seves vinyes, perdo sempre amb el concepte de

ser un blanc amb fruita, frescor, volum i poten-

cial d’envelliment.

Varietats:
50% Garnatxa Blanca, 40% Macabeu i 10%
Chardonnay.

Finques i Sols:

Tot el raim prové de la part superior de la Vinya del Coster; situada a 450 metres, als peus de les
Muntanyes de Prades i encarada a U'est. EL Macabeu té 50 anys i la Garnatxa Blanca i el Chardonnay
20 anys. Son sols poc profunds formats per sediments d’al-luvié. Argilo calcaris amb molt codol i
pissarra.

Tenim un gran contrast de temperatures dia-nit (pot arribar a 202C) que fa que les maduracions
siguin lentes i es mantingui la fruita i la frescor.

El cultiu és Ecologic. Certificat pel CCPAE.

Elaboracio:

Cada varietat es cull per separat i es selecciona en caixes de 18 Kg i es deixa durant 24 hores en
camera frigorifica per baixar la temperatura per sota dels 5°C. Aix0 ens ajuda a extreure més
aromes de la pell del raim, disminueix el nostre consum energetic al Celler i fa que les fermenta-
cions siguin molt suaus.

Fem una maceracio en fred al diposit durant 24 hores, per posteriorment sagnar per gravetat i
fermentar en boétes de 500 litres de roure frances (ler,2on i 3er any) i una part de la Garnatxa
Blanca en un ou de formigo.

Fermenta espontaniament a una temperatura maxima de 182C. La crianga en bota i formigo s’allarga
durant 7 mesos, només amb un parell de “battonages”.

La part en bota aporta complexitat i suaus notes de crianga i la part en formigé ens aporta
verticalitat, volum i frescor.




