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Picapedra Negre
Trepat jove

Concepte: Picapedra és un projecte de recuperacio de varietats
autoctones de la Conca de Barbera. Son varietats que s’ han mantingut
al llarg del temps gracies al’ esfor¢ i la dedicacié de moltes
generacions que hi han treballat dur. En aguest cas ensreferim ala
varietat Trepat. El cognom de la Marta és Pedrai, en catald, quan
una personatreballaamb esforg i perseveranca, diem que «pica
pedra». D' aqui neix Picapedra: un homenatge a totes aguelles
persones andnimes que, amb esforg, constanciai determinacio,
aconsegueixen assolir objectius que per a molts semblaven
inabastables. Aquest any, €l vi ret homenatge al’ Oriol Rovira, de Can
Terricabras (Orista), un jove agricultor que, juntament amb la seva
familia, es dedica alaramaderiai treballa en larecuperacio de cultius
antics. L' Oriol representa una nova generacio de pagesos gque afronta
elsreptes de lapagesiadel segle X X1, com € canvi climatic, amb
compromis, activismei unafermaimplicacio en €l teixit associatiu
agrari.

Elaboracié: Veremamanual en caixes de 15 kg. Seleccié manual del
raim al celler, desrapat i trepitjat. Fermentacio alcohdlica del most en
dipdsits d’ acer inoxidable a temperatura controlada. Maceracié amb
les pells durant uns 12 dies, amb dos remuntatges suaus diaris.
Descubat i fermentacié malolactica. Posteriorment, clarificacio,
estabilitzacié i filtratge abans de I’ embotél | at.

Oriol Rovira (Orista. 1996)
onacenturies-old farm.

the successor to Mas Terricabras.
where three generations have

kept the same project alive. A
farmer by conviction, he combines
livestock farming —pigs and Bruna
dels Prinineus cattle—with the
cultivation of cereals and forage
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Envelliment: Sense crianga. Embotellat jove per preservar lafrescor i
I"expressio varietal.

Composicio: El Trepat és unavarietat autoctona catalana estretament
vinculada ala Conca de Barbera, on ha estat tradiciona ment
cultivada. Es una varietat de maduracio lentai de cicle llarg, que troba
en les zones d'dtitud i els sols de la Conca unes condicions
especialment favorables per desenvolupar tot el seu potencial. En
aguesta ocasi 6, hem apostat per una verema primerenca, realitzada
durant el mes de setembre, amb |’ objectiu de preservar i reforcar €
caracter mésfresci vibrant de lavarietat. Aquesta collita primerenca
permet obtenir un raim amb una bona acidesai una maduresa
equilibrada, que estradueix en un vi de baixa graduaci6 alcoholica,
Ileuger, agil i extraordinariament fresc.

Origen: Vinyasituada a Prenafeta, Montblanc (Tarragona), plantada
sobre sols argilocal caris. Conduccié en espatllerai orientacio est-oest,
gue afavoreix una bona exposicio solar i una maduracio equilibrada
del raim.

Certificacions. Procedent d'Agricultura Ecoldgica en conversio.
Anyada actual: 2025

Graduacié: 11,5% vol. Una graduaci6 alcoholica extraordinariament
baixa que forma part de la propiaidentitat del Trepat. Una
caracteristica especialment interessant per a aquelles persones que
busquen vins amb menys graduacié alcohdlica, més lleugersi facils de
beure, sense renunciar al’ expressio i la personalitat de lavarietat.
Climatologia: L'anyada 2025 es va caracteritzar per unes
temperatures calides i una pluviometria generosa, especialment durant
la primavera, que va garantir una bona disponibilitat hidrica per ala
vinya. L’estiu, mésirregular i sec, vaafavorir una maduracio
progressivai equilibrada del raim. Les condicions de |’ anyada,
juntament amb I’ altitud i € climamés fresc de Prenafeta, van
permetre mantenir una bona acidesai frescor, amb una maduracié
equilibradai un bon estat sanitari del raim. El resultat és una anyada
que destaca per I’ equilibri entre frescor, maduresai expressio
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vibrant del Trepat.
Producci6: Producci6 limitada; entorn les 1.500 ampolles.

Notes detast: Color rubi, brillant i de mitjanaintensitat. En nas és
intensi fresc, amb aromes de fruita vermellai negra, com la maduixa,
lagerd i lamorasilvestre, acompanyades de notes especiades i

mentol ades que recorden lamarialluisa, I’ eucaliptusi € llorer. En
boca destaca per la seva frescor i joventut, amb una acidesa vibrant i
uns tanins molt suaus. El final éslleuger, seddsi refrescant, amb una
gran facilitat de consum.

Maridatge: Ideal per gaudir-ne acopesi com avi de taula,
especiament amb cuina asiatica, arrossos, pastes, boletsi carns
blanques. La sevafrescor, lleugeresai tanins suaus el fan un vi molt
versatil i facil de combinar amb una gran varietat de plats.

Recomanacié de consum: Recomanacio de consum: Servir
Ileugerament fresc, entre 12 i 14 °C, per potenciar-ne lafrescor, la
fruitai lalleugeresa. Un vi ideal per gaudir acopesi sense
formalismes, perfecte per compartir i prendre en qualsevol ocasio. Es
recomana consumir-lo jove, quan expressaa maxim el seu caracter
fresc, vibrant i varietal.

Recomanacié de conservacio: Recomanacio de conservacio:
Conservar en un lloc fresc, seci ben ventilat, protegit delallum
directai de fonts de calor. Evitar €ls canvis bruscos de temperaturai
mantenir I'ampolla en posici6 horitzontal. Es recomana consumir-1o
jove per gaudir plenament de la seva frescor i expressio varietal.
Al-lergens: Conté sulfits.

Envas: Ampolla fosca tipus Borgonya de 750 ml.

Tancament: Suro natura colmatat.

Presentacions disponibles: Caixa de 6 unitats.

Observacions. Aquesta fitxa descriu les caracteristiques generals del
vi. Les dades indicades son orientatives i poden experimentar
Ileugeres variacions entre anyades, derivades de les condicions
viticoles, delaveremai del procés d’ elaboracio, sense que aixo
n'ateri laidentitat, el caracter ni I’ estil.

Andlisisdela 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



