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CAT - Ens agrada conèixer nous indrets i amb ells descobrir noves sensacions, 
i el què més ens agrada de tot és poder-ho compartir. És per això que a mode 
de microvinifació donem a coneixer petits indrets del nostre paisatge que el fan 
quelcom més especial. Si més no realitzant-ho amb raïms molt especials provinents 
de petites finques, varietats poc utilitzades o bé, elaboracions poc habituals.

ENG - We like to see new places and with them discover new sensations. But what 
we like most is to to share it. With microvinifications of single vineyards we like to 
present small places of our landscapes that makes it so special. The best way is 
discovering very special grapes from small vineyards, uncommon grape varieties 
or unusual winemakings.

CAST - Nos gusta conocer nuevos lugares y con ellos descubrir nuevas                          
sensaciones. Pero lo que más nos gusta de todo es poder compartirlo. Es por ello 
que a modo de microvinificación damos a conocer pequeños lugares de nuestro 
paisaje que lo hacen algo más especial. La mejor forma es realizándolo con uvas 
muy especiales provenientes de pequeñas fincas, variedades poco utilizadas o 
bien, elaboraciones poco habituales. 



AVGVSTVS XAREL·LO (+100) microvinificació 2014

CATALÀ

SITUACIÓ DE LA FINCA: 
Municipi: Can Benet de la Prúa, Alt Penedès (Barcelona)
Proximitat al Mar: 25,7km
Edat vinya: +100 anys 
Superfície: 0,48 ha
Orientació: N – S  
Alçada (msnm): 205m
Situació Geogràfica al Penedès: 

ELABORACIÓ: 
Verema: 24/09/2014
Fermentació: 20 dies a temperatura controlada de 15ºC en dipòsit inoxidable
Criança: 5 mesos sobre les pròpies mares i dels altres Xarel·los elaborats al celler. (Triples 
mares)
Embotellat: Maig del 2015 

2100 ampolles



CATALÀ

PERFIL ANALÍTIC: 
Grau Alcohòlic: 12,5%vol.
Acidesa Total Tartàrica: 4,8 g/L 
Acidesa Volàtil: 0.29 g/L
pH: 3.08
Sucres Residuals: 1.1 g/L
SO2 Total: 52ppm

NOTA DE TAST: 

Colors grocs pàl·lids. En nas destaca per els cítrics i les fruites tropicals, com la pell de llimona i 
la pinya. Si el deixem reposar a la copa, ens apareixeran les notes més làctiques fruit del treball 
amb les triples mares. En boca predomina la frescor, suavitat però l’acompanya una bona densitat 
equilibrada amb una acidesa que el permetrà mantenir viu amb el pas del temps.

Un Xarel·lo molt apte per combinar-lo amb al dieta mediterrània com rissotto de ceps, de verdures 
o bé peixos, marisc, i també amb aliments de tipus làctic, com cremes, salses, formatges curats i 
semicurats.

PERFIL SENSORIAL: 
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ENGLISH

VINEYARD SITUATION: 
Region: Can Benet de la Prúa, Alt Penedès (Barcelona)
Distance to the sea: 25,7km
Vineyard Age: +100 years 
Area: 0,48 ha
Orientation: N – S  
Heigh (mosl): 205m
Geographic Situation in Penedès: 

WINEMAKING: 
Harvest: 24/09/2014
Fermentation: Carefully controlled temperature of 15ºC during 20 days in stainless vessel   
Aging: 5 months aged on its own lees and the other Xarel·lo’s lees made in the winery 
(Triple lees)
Bottled: May, 2015 

2100 bottles



ENGLISH

ANALYTICAL PROFILE:
Alcoholic degree: 12,5%vol.
Total Tartáric Acidity: 4,8 g/L 
Volatile Acidity: 0.29 g/L   
pH: 3.08
Residuale Sugars: 1.1 g/L
Total SO2: 52ppm
   

TASTING NOTES: 

Pale yellow colors. In nose it reminds citrus and tropical fruits such as lemon peel and pineapple. 
If you leave it in the glass for a while, the lactic flavours of the lees work, appear. The palate is 
dominated for the freshness, softness and is followed by a good balanced density with a nice 
acidity that will keep it alive during long time in the bottle.

A kind of Xarel·lo very suitable to pair with the Mediterranean diet as mushroom risotto, vegeta-
bles or seafood, and meals, such as creams, sauces, soft and strong chesses. 

ORGANOLEPTIC PROFILE: 

Flavour Intensity
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CASTELLANO

SITUACIÓN DE LA FINCA: 
Municipio: Can Benet de la Prúa, Alt Penedès (Barcelona)
Proximidad al Mar: 25,7km
Edad viñedo: +100 años 
Superfície: 0,48 ha
Orientación: N – S  
Altura (msnm): 205m
Situación Geográfica en el Penedès

ELABORACIÓN: 
Vendimia: 24/09/2014
Fermentación: 20 días a temperatura controlada de 15ºC en depósito inoxidable
Crianza: 5 meses sobre las propias madres y las de los demàs Xarel·los elaborados en la 
bodega (Triples madres)
Embotellado: Mayo del 2015 

2100 botellas



CASTELLANO

PERFIL ANALÍTICO:
Grado Alcohólico: 12,5%vol.
Acidez Total Tartárica: 4,8 g/L 
Acidez Volátil: 0.29 g/L   
pH: 3.08
Azúcares Residuales: 1.1 g/L
SO2 Total: 52ppm

NOTA DE CATA: 

Colores amarillos pálidos. En nariz destaca por los cítricos y las frutas tropicales, como la piel 
de limón y la piña. Si lo dejamos reposar en la copa, nos aparecerán las notas más lácticas fruto 
del trabajo con las triples madres. En boca predomina la frescura, suavidad pero le acompaña 
una buena densidad equilibrada con una acidez que le permitirá mantenerlo vivo con el paso 
del tiempo.

Un Xarel·lo muy apto para combinarlo con el dieta mediterránea como rissotto de setas, de 
verduras o pescados, mariscos, y también con alimentos de tipo lácteo, como cremas, salsas, 
quesos curados y semicurados

PERFIL SENSORIAL: 

Intensidad Aromática

Tostados

CítricosLongitud en boca

Frutas tropicalesEstructura

LácteosDensidad
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