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Microvins® Carinyena Blanca
Bocoi de castanyer del Montseny

Concepte: Microvins* ésel nostre projectederecercai
experimentaci6 dedicat alesvarietatstradicionalsi singulars de
I"Emporda. Des del 2010, cada verema elaborem una quinzena de
petites vinificacions procedents de vinyes vellesi parcel -les Uniques,
amb |’ objectiu de coneixer en profunditat el potencial de cada varietat
i decadaterrer. El Microvins® Carinyena Blanca neix d aquest
esperit explorador i posa en valor una varietat blancaidentitaria
fermentada en bocois tradicionals de castanyer del Montseny i
excepcionals de I’ Emporda. Procedent de ceps vellsi de produccid
molt limitada, aquest vi és |’ expressié més purad’ un patrimoni
viticola gairebé desaparegut, preservat gracies alarecuperacioi el
treball delavinya

Elaboracié: Veremamanual amb una acurada seleccié del raim tant a
lavinyacom al’entradaal celler. Desrapat i premsat suau, sense
maceracio de pells. El most flor i el most de la primera premsada
fermenten es clarifiquen i fermenten en bocois, la béta tradiciona
catalana de 650L de castanyer del Montseny. Un cop finalitzadala
fermentacio, el vi es clarifica, esfiltrai s estabilitza abans de
I”’embotellament, amb |’ objectiu de conservar-ne la puresa, lafrescor i
el caracter varietal.

Envelliment: Lafermentaci6 té lloc en bocois, la béta tradicional
catalana de 650 litres, elaborada amb fusta de castanyer del

M ontseny. Posteriorment, €l vi hi roman en crianca fins a completar
aproximadament un any, un procés que n'afavoreix la complexitat, €l
volum en bocai laintegracio dels aromes, respectant sempre
I'expressio varietal de la Carinyena Blanca.

Composicié: LaCarinyena Blanca és unade les varietats més
escasses i singulars del patrimoni viticola catald. Historicament
present al’ Emporda, és una mutacio natural de la Carinyena Negra
que ha sobreviscut gracies ala conservacio de vinyes velles. Es una
varietat de frontera, compartida amb la Catalunya Nord molt
minoritaria; al'Emporda hi ha unes 20ha que fins fa poc temps eren
les Uniques de tota la Peninsula Ibérica. De brotada tardanai bona
adaptacio al clima mediterrani, ofereix rendiments moderatsi raims de
gran qualitat. Els seus vins destaquen per lafrescor, latensid i una
marcada mineralitat, amb aromes de citrics, herbes mediterraniesi
flors blanques, aixi com una excel -lent capacitat d’ envelliment que els
permet guanyar complexitat amb €l pas dels anys.

Origen: Aquestavinyavellacreix aMasarac, en I'antiga heretat
Perxas, sobre sols a -luvials molt pobresi drenants, amb una elevada
presenciade gravesi codols. Aquestes condicions limiten de manera
natural laproducci6 i afavoreixen una maduracio lentai equilibrada,
donant Iloc a una Carinyena Blanca de gran tensio, profunditat i
marcada expressio mineral.

Certificacions. Producci6 Agraria Ecologica certificada.

Anyada actual: 2024

Graduacié: 12,5% vol.

Climatologia: Després de diversos anys marcats per |a sequera,
I"anyada 2024 va suposar un punt d'inflexio gracies al retorn deles
precipitacions durant latardor, I’ hivern i la primavera, que van
permetre recuperar parcialment les reserves hidriques del sol i afavorir
un desenvolupament equilibrat de lavinya. L’ estiu, calid perd sense
episodis extrems prolongats, i la Tramuntana, que va contribuir a
mantenir un excel -lent estat sanitari del raim, van propiciar una
maduracié lentai homogénia. El resultat és una anyada d’ una gran




amb un excel lent potencial d’ evolucio.
Produccié: Poc més de mil ampolles.

Notesdetast: Vi de color groc palla, net i brillant. En nas destaca per
la sevaeleganciai complexitat, amb un clar predomini de les notes
citriques, acompanyades de records d'herbes mediterraniesi flors
blanques. Amb I'aire apareixen subtils matisos mineralsi lleugers
records d'hidrocarburs, caracteristics de lavarietat i de la seva
evolucié. En boca és un vi sec, fresc i vibrant, amb una acidesa ben
integrada que li aportatensio i recorregut. Presenta una textura
untuosa, un final llarg i persistent i una marcada expressio del terrer.
Lasevaestructurai equilibri li confereixen un excel-lent potencial
d'envelliment, evolucionant favorablement en ampolla durant els
propers anys.

Maridatge: Lasevafrescor, sainitat, estructurai complexitat
aromaticael converteixen en un excel -lent acompanyant de formatges
curats d'ovella, peixos blancs, cremesi sopes de peix. També
harmonitza molt bé amb carns blanques ala planxa, peixos de textura
gelatinosa—com €l rap, el turbot o € bacalla— i elaboracions amb
sal ses suaus o tocs d'herbes mediterranies. Un vi gastronomic, versatil
i amb prou personalitat per acompanyar tant plats delicats com
propostes de més intensitat.

Recomanacié de consum: Esrecomanaservir-lo entre 81 10 °C per
apreciar totala seva complexitat aromatica i la sevatextura en boca.
Es convenient obrir I'ampolla uns minuts abans del servei perqué e vi
sexpressi amb plenitud. La seva estructura, salinitat, acidesai crianca
en bocoi li confereixen un excel -lent potencial d'evolucié en ampolla,
gue pot superar els 5-8 anys en bones condicions de conservacio.
Al-lergens: Conté sulfits.

Envas. Ampolla Cru foscade 750 ml.

Tancament: Tap de suro natural certificat com a'Tap de Finca.
Aquest és un projecte impulsat al’ Emporda pels cellers, laDO
Empordai e sector surer local que posaen valor e suro de
proximitat, elaborant taps a partir de la produccié d’ una mateixa finca
surera. Aquestainiciativa garanteix latracabilitat del tap des del bosc
finsal’ ampolla, alhora que contribueix ala gestio sostenible de les
suredes, un dels ecosistemes més emblemétics del Mediterrani.
Apostar pels Taps de Finca significa preservar un patrimoni natural i
cultural Unic, reduir I'impacte ambiental i reforcar €l vincle entre €l vi,
el territori i un dels materials més noblesi sostenibles que existeixen.
Presentacions disponibles. Estoig de 3 ampolles.

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



