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Llavors® Blanc
Vinyes velles de pissarra

Concepte: Aquest ésun vi de vinyes velles sobre pissarresi
esquistos combina frescor, complexitat i elegancia. Elaborat amb un
Ileuger treball de mares finesi unamolt curta crianga parcial en bétes
de roure frances, aconsegueix un equilibri entre I’ expressi6 de la fruita
i lasubtil aportacio de lafusta. De color groc pal-lid, brillant i amb
unallagrimafinai persistent. En nas destaca per les aromes de fruita
de pinyol madura, amb records d'albercoc i préssec, acompanyades de
delicades notes de llevats, herbes mediterranies, subtilstorratsi
elegants matisos fumats. En boca és sec, ampli i envolvent, amb una
textura untuosa sostinguda per una bona frescor. Un subtil toc amarg
aporta profunditat i complexitat, mentre que un llarg final sali reforca
laseva personalitat i vocacio gastronomica.

Elaboracié: Veremamanual. Segona seleccid del raim amaalataula
detriaal celler, desrapat i premsat directe sense maceracié. EI most
flor i e delaprimera premsada fermenten en diposits d’ acer
inoxidable a temperatura controlada. Un 10% del vi acabala
fermentaci 6 en botes de roure frances noves on fa una curta crianca de
dos mesos; simultaniament es faun lleuger treball de mares fines,
aportant complexitat i volum sense emmascarar I’ expressio de la
fruita. Finalment, €l vi es clarifica, s estabilitzai esfiltraabans de
I”embotellament.

Envelliment: Entorn el 10% del vi fa una crianga en bétes de roure
frances noves amb un lleuger treball de mares fines durant 2-3 mesos.
Composicid: Base de vinyes velles de Macabeu i Garnatxa Roja.
Origen: Vinyes sobre sols pobres de poca profunditat, 20-30 cm,
assentats sobre els antics esquistos de I’ Albera, material s pal eozoics
de més de 450 milions d’ anys d’ antiguitat que van ser elevatsi
integrats en laformacio6 dels Pirineus durant I’ orogénia al pina.
Certificacions. Produccio Agraria Ecologica certificada.

Anyada actual: 2024

Graduacié: 13% vol.

Climatologia: Lacampanya 2024 a |’ Emporda va estar marcada per
|la persistencia de la sequera acumulada dels darrers anys, tot | una
recuperacio parcial de lesreserves hidriques gracies ales
precipitacions de primavera. Aquestes pluges van permetre un
desenvolupament vegetatiu més equilibrat, perd no van ser suficients
per compensar completament el déficit d’aiguaacumulat al sol. Les
temperatures es van mantenir dins d’ un context calid, propi dels
darrers anys, amb una maduraci6 avancada pero afavorida per la
influencia maritimai els episodis de tramuntana, que van contribuir a
preservar |’ estat sanitari del raim. Laverema es va caracteritzar per
una producci6 limitada, fruit de I’ estres hidric, perd amb una bona
concentracié i qualitat del fruit.

Producci6: 10.500 ampolles

Notes detast: Decolor groc palapal-lid, brillant i amb unallagrima
finai persistent. En nas presenta una expressio aromatica complexai
elegant, amb predomini de fruita de pinyol madura, com el présseci
I" albercoc, acompanyada de delicats records de llevats, herbes
mediterranies com el fonoll, subtils notestorradesi Ileugers matisos
fumats procedents de la crianga. En boca és sec, ampli i envoltant,
amb unatextura untuosai sedosa que omple el paladar sense perdre
frescor. El seu [leuger toc amarg aporta profunditat i complexitat,
mentre que un llarg final sali reforga el seu caracter gastronomici la
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seva personalitat.

Maridatge: Aquest ésun vi gastronomic i versatil, ideal per gaudir a
taula. La sevafrescor, estructurai textura untuosa el fan un gran
acompanyant de peixos a forn o alabrasa, marisc, arrossos, plats de
pasta, aus, formatges cremosos i cuina mediterrania de temporada.
També combina especialment bé amb plats amb un punt fumat o
especiat, que harmonitzen amb els seus delicats records torratsi salins.

Recomanaci6 de consum: Esrecomanaservir entre 81 10 °C per
afavorir I’ expressio aromatica, la textura untuosai I’ equilibri entre
frescor, volum i complexitat.

Al-lergens; Conté sulfits.

Envas. Ampolla de vidre foscatipus borgonya de 750ml.

Tancament: Tap de suro natural.

Presentacions disponibles. Caixade 6 unitats.

Observacions: Aquestafitxa ésinformativai pot contenir
imprecissions. El seu contingut no es pot considerar definitori i no sen
poden derivar efectes legals.

Andlisisde la afiada;

pH: — Acidesa: — SO2 lliure: —

SO2 total: — Sucres. —
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CELLER LA VINYETA
Carreterade Mollet aMasarac
17752 Mollet de Peralada

Alt Emporda, Spain
celler@lavinyeta.es

(+34) 647 748 809

Situat a cor de I'Emporda, aMollet de Peralada, el
celler LaVinyeta és una petita explotacio de vinyai
oliveraamb esperit jove, fruit del'esforg i lesil lusions.
L'origen d'aquest projecte cal buscar-lo en dues vinyes
velles de Carinyenai Garnatxa que en Josep i laMarta
van comprar aun vell viticultor del poble. El 2006 van
comengar a elaborar les primeres ampolles de vi. Avui
LaVinyeta és un dels projectes més estimats ala zona,
no només per laqualitat i diversitat dels vins sind també
pel seu carécter dinamic, humil i entregat. A LaVinyeta
hem recuperat el model de les antigues masies. El cultiu
delavinyaconviu en harmoniaamb les oliveresi €l
bestiar. Les gallines mengen les restes deraim, les
ovelles pasturen les vinyesi les abelles fomenten la
biodiversitat i certifiquenel treball ecoldgic.
L'elaboraci6 de vi es complementa amb altres productes
com lamel, elsousi el formatge.

EMPORDA

Denominaci6 d'Origen

D0 Conca
de Barberd

Barcelona

VINS DE PEDRA

Carrer MurallaAlfonsllil, 18
43400 Montblanc
celler@vinsdepedra.es

(+34) 630 405 118

(+34) 647 748 809

Desprésdiniciar LaVinyeta, laMartavaretornar ales
seves arrels per acrear € seu projecte personal, Vins de
Pedra (DO Conca de Barbera, Tarragona). Quan ellaera
petitajugava entre les vinyes que els seus pares havien
recuperat després d'anys d'abandoé. Lafiloxera havia
causat estralls en les vinyes del seu besavi i havia
estroncat unallargatradicio en I'elaboracio de vinsi
aiguardent. Des de 2010, laMarta elabora els Vins de
Pedra ala Conca de Barbera.

CONCA DE BARBERA

Denominaci6 d'Origen

DO Emporda

www.lavinyeta.es



