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Heus* Rosat
El rosat empordanès

Concepte: Vi rosat jove i expressiu elaborat amb Garnatxa Negra. Un 
dels vins més estimats del celler, malgrat la seva petita producció, que 
busca recuperar l’essència dels rosats tradicionals de l’Empordà, tant 
pel seu color com pel seu perfil aromàtic. De color viu i brillant, 
destaca per la seva gran intensitat aromàtica, amb una expressió de 
fruites vermelles madures, on apareixen notes de nabius i maduixes, 
acompanyades de subtils records de poma caramel·litzada i cotó de 
sucre. En boca sorprèn pel seu equilibri: sec i alhora golós, amb una 
entrada amable, una textura agradable i una frescor persistent que el 
converteix en un vi molt fàcil de gaudir. Un rosat versàtil, ideal per 
gaudir a copes i per acompanyar aperitius, plats lleugers, formatges 
frescos, arrossos, peixos, cuina mediterrània i embotits. El seu nom, 
Heus, fa referència a l’expressió catalana «Heus aquí...»
, utilitzada tradicionalment per donar inici a un relat i convidar a 
descobrir la història que s’amaga darrere de cada ampolla.

Elaboració: Verema manual. Selecció del raïm a mà al celler, 
desrapat i aixafat. Maceració amb les pells durant 10-12 hores per 
extreure’n delicadament el color i les aromes. El most flor, obtingut 
per escorregut per gravetat, fermenta en dipòsits d’acer inoxidable a 
temperatura controlada. Un cop finalitzada la fermentació, el vi es 
clarifica, es filtra i s’estabilitza abans de l’embotellament.

Envelliment: Sense criança.
Composició: Garnatxa Negra
Origen: Vinyes velles de l’entorn de Mollet de Peralada, plantades 
sobre terrenys sedimentaris antics del Terciari, formats per la 
degradació de les pissarres de l’Albera. Sòls de textura sorrenca i 
llimosa, amb una marcada presència de clastes de quars que aporten 
singularitat i personalitat al terrer.
Certificacions: Producció Agrària Ecològica certificada.
Anyada actual: 2025
Graduació: 13,5% vol.
Climatologia: L'anyada 2025 es caracteritza per una bona 
disponibilitat hídrica després de diversos anys de sequera, afavorint un 
desenvolupament equilibrat de la vinya i una maduració més regular 
del raïm. Les temperatures, càlides però equilibrades per la influència 
marítima i els episodis de tramuntana, van permetre mantenir un bon 
estat sanitari i preservar la frescor del fruit. La verema va oferir raïms 
amb bona concentració aromàtica, equilibri entre grau i acidesa i una 
expressió varietal definida.
Producció: Entorn les 6.500 ampolles.

Notes de tast: De color gerds, net i brillant. En nas destaca per una 
gran intensitat aromàtica, amb un perfil dominat per les fruites 
vermelles madures, com les maduixes i els gerds, acompanyades de 
delicades notes de poma caramel·litzada i cotó de sucre. En boca 
sorprèn pel seu equilibri: sec i alhora golós, amb una entrada amable, 
una textura sedosa i una acidesa marcada que aporta frescor i 
vivacitat. Un rosat expressiu, agradable i molt fàcil de gaudir.

Maridatge: Vi versàtil, ideal per gaudir a copes i per acompanyar una 
gran varietat de plats. Combina especialment bé amb aperitius, plats 
lleugers, pastes, pizzes, verdures a la brasa, embotits i pernil curat. 
També acompanya a la perfecció carns blanques, plats melosos, 



gelatinosos i rostits suaus, aportant equilibri i frescor al conjunt.

Recomanació de consum: Es recomana servir entre 5 i 7 °C per 
preservar la seva frescor, intensitat aromàtica i vivacitat en boca.
Al·lergens: Conté sulfits.
Envàs: Ampolla blanca bordalesa de 750ml.
Tancament: Tap de suro natural colmatat.
Presentacions disponibles: Caixes de 6 unitats.
Observacions: Aquesta fitxa és informativa i pot contenir 
imprecissions. El seu contingut no es pot considerar definitori i no se'n 
poden derivar efectes legals. 

Análisis de la añada:

pH: 3.2 Acidesa: 5 SO2 lliure: 15 mg/l

SO2 total: 75 mg/l Sucres: —  
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Situat al cor de l'Empordà, a Mollet de Peralada, el
celler La Vinyeta és una petita explotació de vinya i
olivera amb esperit jove, fruit de l'esforç i les il·lusions.
L'origen d'aquest projecte cal buscar-lo en dues vinyes
velles de Carinyena i Garnatxa que en Josep i la Marta
van comprar a un vell viticultor del poble. El 2006 van
començar a elaborar les primeres ampolles de vi. Avui
La Vinyeta és un dels projectes més estimats a la zona,
no només per la qualitat i diversitat dels vins sinó també
pel seu caràcter dinàmic, humil i entregat. A La Vinyeta
hem recuperat el model de les antigues masies. El cultiu
de la vinya conviu en harmonia amb les oliveres i el
bestiar. Les gallines mengen les restes de raïm, les
ovelles pasturen les vinyes i les abelles fomenten la
biodiversitat i certifiquenel treball ecològic.
L'elaboració de vi es complementa amb altres productes
com la mel, els ous i el formatge.

Després d'iniciar La Vinyeta, la Marta va retornar a les
seves arrels per a crear el seu projecte personal, Vins de
Pedra (DO Conca de Barberà, Tarragona). Quan ella era
petita jugava entre les vinyes que els seus pares havien
recuperat després d'anys d'abandó. La filoxera havia
causat estralls en les vinyes del seu besavi i havia
estroncat una llarga tradició en l'elaboració de vins i
aiguardent. Des de 2010, la Marta elabora els Vins de
Pedra a la Conca de Barberà.
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