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ELABORACIÓN 
Vendimia manual. Despalillado para evitar notas herbáceas o amargas. Selección en mesa. 
Prensado delicado con rendimientos bajos. Fermentación de las diferentes variedades por 
separado a 15ºC usando levadura autóctona para potenciar la expresión del terruño. Parte 
del jugo resultante es fermentado en barricas de roble francés de 500l y en pequeños 
depósitos de acero inoxidable durante seis meses para incrementar la complejidad del vino 
resultante. Durante el proceso de envejecimiento también se utilizan basijas de barro.

VASIJAS DE BARRO: NUESTRO PATRIMONIO CULTURAL
De acuerdo con los relatos históricos, los antiguos romanos fermentaban y envejecían el 
vino en grandes vasijas de barro llamadas dolia. Durante el S.II DC, esta práctica era común 
en la tierra que más tarde se convirtió en la finca Can Bas.
Para la añada 2014, hemos vuelto a nuestras raíces, depositando parte de nuestros vinos 
blancos de gama alta en ánforas de arcilla de 250 litros durante unos cuatro meses. El 
resultado es un vino puro con una mineralidad pronunciada. 

VARIEDADES DE UVA Xarel•lo 70%, Chardonnay 30%.

NOTAS DE CATA
Un blanco cremoso, intenso, largo, noble. En apariencia, luce un amarillo transparente y 
cálido. En nariz apreciamos una combinación deliciosa de cítricos y vainilla que provienen 
de la madera de roble. Cuando pasa por boca sorprende: la entrada es delicada, la textura 
sedosa y los aromas persistentes y exquisitos.

TIERRA
Arcillo-calcáreo muy favorable a la variedad Xarel•lo, con muy poca materia orgánica y 
una escasa retención de agua que comporta de manera natural un elevado estrés hídrico 
en verano.

VENDIMIA 2014
Otoño lluvioso (200 l/m2), Invierno templado, poco lluvioso. Poca lluvia en primavera, 
pero un verano lluvioso y frío (526 l/m2) lo que hizo que la precipitación anual alcanzase 
la media.

DENOMINACIÓN DE ORIGEN D.O. Penedès.

DEGUSTACIÓN
LA ROMANA marida bien con ostras, marisco y pescado blanco. 
Se recomienda servir a 12ºC.

GRADO ALCOHÓLICO
13% vol

VITICULTURA
Parámetros ecológicos
Formación de la viña  

en Cordon Royat

ACIDEZ TOTAL
6 g/l

ALTITUD
200m

PH
3,58

EDAD DE LOS VIÑEDOS
Media de 60 años

AZÚCAR RESIDUAL
0,6 g/l

RENDIMIENTO
Xarel•lo 3841 Kg/Ha

Chardonnay 7850 Kg/Ha

SULFUROSO TOTAL
93 mg/l

PRODUCCIÓN
3.000 botellas

Las uvas con las que elaboramos este vino provienen de un viñedo de Xarel•lo viejo y 
de bajo rendimiento. Dicho viñedo recibe el nombre de LA ROMANA por los vestigios 
romanos localizados a su alrededor: la Vía Augusta y una próspera villa crecida en 
tiempos del Imperio.
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