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Curios xarel-lo 
Albet i Noya 
D.O. penedè s, espagne  
 

Le producteur 

Josep Maria Albet i Noya a fait ses 
premiers pas dans la viticulture 
agrobiologique en 1979, à une 
époque où bien peu se préoccu-
paient de l'environnement. Au-
jourd'hui, il se voit attribuer le titre 
de pionnier du vin bio en Espagne. 
Depuis, le vignoble familial n'a 
cessé de regarder vers l'avenir, 
notamment avec son projet de re-
constitution d'anciennes variétés 
de vignes indigènes du terroir. 
Chez Albet i Noya, les vins sont 
produits dans un respect total de 
la nature, la culture des raisins 
s’effectuant sans aucune utilisa-
tion de produits chimiques, et la 
récolte et la sélection des fruits 
étant manuelle. De pionnier à lea-
der, Josep Maria œuvre égale-
ment comme président de l’ap-
pellation Penedès. 

Le vin 

Ce blanc sec, constitué à 100% du 
cépage local Xarel-lo, représente 
une belle expression du Pénédès. 
Les vignes qui sont à l’origine de 
ce cru sont situées à plus de 300 
mètres au-dessus du niveau de la 
mer, dans les Costers de l’Ordal, 
célèbre sous-région du Penedès 
réputée pour produire des vins 
complexes et frais. Pendant le 
processus de vinification, les rai-
sins ont été rigoureusement sé-
lectionnés et manipulés au mini-
mum afin d’en préserver toute la 
qualité. Les grains ont fait l’objet 

d’une macération froide avant 
d’être pressés. Après avoir fer-
menté à 16 ° C pendant 19 jours, le 
vin a été mis en bouteille et n’a 
subi aucun élevage en fûts de 
chêne par la suite. 

Il en résulte un vin à la robe jaune-
vert traduisant la jeunesse et la vi-
vacité ! Les arômes épanouis dont 
il témoigne se résument à des 
notes de fruits blancs, de melon 
miel et de fleurs. Il en émane un 
nez parfumé et frais. En bouche, 
l’acidité est balancée par la ron-
deur et l’agréable texture propo-
sée en bouche. Pourvu d’une fi-
nale désaltérante, ce jeune vin fait 
preuve d’une légèreté et d’une 
fraîcheur intense. À servir bien 
froid, de préférence avec des re-
pas légers ! 

Donné es techniques 

• Cépage: 100% Xarel-Lo 
• Altitude : 360 mètres 
• Alcool : 12% 
•  

 
Code SAQ : +13098713 

 

 

 

 


