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Microvins* Carinyena Negra
La Vinya del Mini

Concepte: Microvins* és el nostre projecte de recerca i 
experimentació dedicat a les varietats tradicionals i singulars de 
l’Empordà. Des del 2010, cada verema elaborem una quinzena de 
petites vinificacions procedents de vinyes velles i parcel·les úniques, 
amb l’objectiu de conèixer en profunditat el potencial de cada varietat 
i de cada terrer.   El Microvins* Carinyena Negra neix d’aquest 
esperit explorador i posa en valor una varietat històrica i identitària de 
l’Empordà, de gran caràcter i profunditat. Procedent de ceps vells i de 
producció molt limitada, aquest vi és una interpretació singular d’una 
varietat tradicional que forma part de la memòria vitícola del territori i 
que, a través de la recerca i el treball de la vinya, reivindiquem i 
preservem.

Elaboració: Verema manual. Selecció acurada del raïm al celler, 
desrapat i trepitjat. Fermentació alcohòlica del most en dipòsit d’acer 
inoxidable a temperatura controlada. Maceració amb les pells durant 
15 dies, amb dos remuntatges suaus diaris. Posteriorment, descobat i 
fermentació malolàctica. Criança en bótes usades de roure francès de 
220 litres. Clarificació, estabilització i filtració suau abans de 
l’embotellament.

Envelliment: Criança de poc menys d’un any en bótes de roure 
francès de tercer any, escollides per aportar complexitat i estructura al 
vi sense emmascarar l’expressió varietal ni el caràcter del terrer.
Composició: Carinyena negra, varietat tradicional i profundament 
arrelada a l’Empordà, especialment en vinyes velles com la Vinya del 
Mini, ben adaptada al clima mediterrani i la Tramuntana, que destaca 
per la seva frescor, estructura i capacitat d’expressar el caràcter del 
territori.
Origen: La Vinya del Mini és una de les vinyes icòniques de La 
Vinyeta, situada entre Espolla i Rabós. Una de les poques vinyes 
velles en vas plantades en coster, sobre petites terrasses de llicorella i 
amb orientació nord-oest, que expressa amb singularitat el caràcter 
més genuí del paisatge vitícola de l’Empordà. El seu nom fa 
referència al Mini, el mític cotxe de finals dels anys seixanta que 
l’antic propietari va instal·lar al bell mig de la vinya per aixoplugar-se 
i guardar-hi les eines. Avui, aquest peculiar vehicle s’ha convertit en 
un element emblemàtic i entranyable que forma part indissociable de 
la història i la identitat d’aquesta vinya.
Certificacions: Producció Agrària Ecològica en conversió. 
Anyada actual: 2021
Graduació: 14,5% vol.
Climatologia: L’anyada 2021 es va caracteritzar per un clima sec i 
una marcada manca d’aigua durant el cicle vegetatiu, que va limitar la 
producció i va afavorir una bona concentració del raïm. La bona 
sanitat de la verema i una maduració equilibrada van donar lloc a vins 
de gran intensitat, estructura i profunditat.
Producció: Producció exclusiva de 3.900 ampolles. 

Notes de tast: De color granat, d’intensitat mitjana-alta. En nas 
destaquen les fruites negres madures, els nabius, la grosella negra i la 
pruna. Un perfil especiat i balsàmic, amb notes de regalèssia i 
eucaliptus, embolcallades per subtils tocs de fusta i xocolata negra. En 
boca és intens i envolupant, amb una explosió de fruita confitada i una 
acidesa agradable que aporta frescor. Els tanins, sedosos i ben 



integrats, donen cos i estructura a un vi llarg i persistent.

Maridatge: Ideal per acompanyar plats de caça i carns vermelles a la 
brasa o guisades, estofats de llarga cocció, mandonguilles i barbacoes, 
així com plats de sabor intens i especiat que en ressaltin la profunditat 
i l’estructura.

Recomanació de consum: Temperatura de servei: 16–18 °C. Es 
recomana decantar-lo durant una hora abans del servei per afavorir-ne 
l’oxigenació i l’expressió aromàtica.
Recomanació de conservació: Conservar en un lloc fresc, fosc i 
sense vibracions, a temperatura estable, preferiblement entre 12 i 16 
°C. Mantenir l’ampolla en posició horitzontal per preservar el suro en 
òptimes condicions. En les condicions adequades de conservació, es 
pot gaudir en plenitud com a mínim durant els propers 8–10 anys, 
evolucionant en ampolla cap a una major complexitat i profunditat.
Al·lergens: Conté sulfits. 
Envàs: Ampolla tipus Cru fosca de 750 ml. 
Tancament: Tap de suro natural amb certificació «Tap de Finca», que 
garanteix la procedència del suro d’alzines sureres de l’Empordà i 
posa en valor el vincle entre el vi, la vinya i el territori.
Presentacions disponibles: Estoig de 3 ampolles. 
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: — Acidesa: — SO2 lliure: —

SO2 total: — Sucres: —  



CELLER LA VINYETA
Carretera de Mollet a Masarac
17752 Mollet de Peralada
Alt Empordà, Spain
celler@lavinyeta.es
(+34) 647 748 809

VINS DE PEDRA
Carrer Muralla Alfons III, 18
43400 Montblanc
celler@vinsdepedra.es
(+34) 630 405 118
(+34) 647 748 809

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.

EMPORDÀ
Denominació d'Origen

CONCA DE BARBERÀ
Denominació d'Origen


