
Anyada  2018 

Producció  8.460 ampolles

Varietats  Carinyena, Garnatxa, Mandó, Sumoll i Picapoll negre

Vini�cació   Fermentació de 15 dies amb llevat propi de la �nca
Maceració de 30 dies amb les pells 

Envelliment  10 mesos en bótes de roure francès i àmfora
ceràmica de la �nca. 12 mesos de repòs en ampolla

Nota de l’enòleg  Color brillant, rubí fosc amb capa alta. Aromes
nets i francs, fusió de notes de la criança amb fusta 
i la frescor de les nostres varietats. En boca té un 
atac concís amb una acidesa que l’engrandirà amb
el temps. 

Climatologia 2018 Hivern molt fred i plujós. Això va fer guanyar unes
bones reserves hídriques per la planta. La primavera
va ser insòlitament plujosa i freda fet que ens va
obligar a treballar intensament per mantenir una 
bona sanitat. L’estiu, al contrari del que estem 
acostumats, va ser fred i sec. Això va comportar
una maduració tardana i molt equilibrada del raïm. 

Grau alcohòlic  13,6 % vol.
Acidesa total  5,10 g/l 
Acidesa volàtil  0,48 g/l 
Sucre residual
Ph
Sulfurós total  

0,2 g/l
3,61
51 mg/l 

Nom de la parcel·la  La Masia, Baltasar, Trias, Xicots, Baltasar baix

Peu  SO4, Ritcher-110
Marc de plantació  2,8m x 1,2m
Edat vinyes  Mitjana de 18 anys
Tipus de sòl  Terra franco-argilosa amb nivells baixos de  

matèria orgànica 
Sistema de conducció  Doble Royat i Royat Simple
Situació  Manresa
Altitud  240-320 metres

Orientació  Sud-est
Tractaments Seguint els paràmetres que regeixen la

viticultura ecològica
Tap  Tap de suro natural del país 

Vegà 

Producció mitjana 3.333 kg/ha

Dades vinícolesDades analítiques

Ròmia

Heretat Oller del Mas · Carretera d’Igualada (C37z), km. 91 · 08241 MANRESA (Barcelona) · Tel. 93 876 83 15 info@ollerdelmas.com
www.ollerdelmas.com

 

Apte per vegans, sense clari�car 


