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Heusss* Negre
Fruita natural

Concepte:

Aquest és un vi honest i directe, elaborat amb criteris de minima
intervencio al celler i sense sulfits afegits. El raim ha estat seleccionat
acuradament alavinyai posteriorment a celler, amb I’ objectiu de
preservar al maxim la seva expressio natural i singularitat. La seva
elaboracid respectuosa li atorga un caracter desacomplexat i
transparent, que posa de manifest les virtuts del raimii les
particularitats del terrer. De color cireraamb tonalitats violacies,
presenta una elevada intensitat aromatica, amb predomini de fruites
del bosc madures, combinades amb notes especiades de pebre i
canyella. En boca és agil i expressiu, amb tanins ben integrats, una
bonafrescor i un final calid, agradablei persistent.

Elaboracié;

Sense sulfits afegits. Veremamanual. Seleccio del raim amaalataula
detriaal celler, desrapat i aixafat. Fermentacid al cohdlica controlada
deles dues varietats, Garnatxai Carinyena, de manera simultania,
evitant trasbal sos innecessaris i possibles oxidacions. Maceracié amb
les pells durant uns 12 dies, amb dos remuntatges suaus diaris per
afavorir una extraccio equilibrada. Un cop finalitzada la fermentacié
alcohdlicaesredlitza el descubat i premsat, seguit de la fermentacié
mal ol actica espontania. Posteriorment, el vi se sotmet auna
clarificacio estética natural i a un desbastat abans de I’ embotellament.

Envelliment: Sense crianca.

Composicié: Carinyenai Garnatxa Negra. En concret, s hi incorpora
una antiga seleccio de Carinyena, coneguda com a Carignano

, conservada al’illade Sardenyai que es considera d'origen catala
L'aillament del'illadesprés de lacrisi delafil-loxerava permetre
preservar aquest valuds material vegetal. La sevaincorporacié aporta
identitat, complexitat i un estret vincle amb €l patrimoni viticola
mediterrani, a més de presentar una menor sensibilitat ales malalties
fangiques, una caracteristica especialment interessant en I’ elaboracio
de vins sense sulfits afegits.

Origen: Vinyesal’entorn del poble de Mollet de Peralada, plantades
sobre terrenys sedimentaris antics del Terciari, formats per la
degradacio de les pissarres de I’ Albera. SOls de textura sorrencai
Ilimosa, amb una marcada presencia de clastes de quars que aporten
singularitat i personalitat al terrer.

Certificacions: Producci6 Agraria Ecoldgica certificada.

Anyada actual: 2025

Graduacié: 14% vol.

Climatologia: L'anyada 2025 es caracteritza per una bona
disponibilitat hidrica després de diversos anys de sequera, afavorint un
desenvolupament equilibrat delavinyai una maduracié més regular
del raim. Les temperatures, calides pero equilibrades per lainfluéncia
maritimai els episodis de tramuntana, van permetre mantenir un bon
estat sanitari i preservar lafrescor del fruit. Laveremava oferir raims
amb bona concentracié aromética, equilibri entre grau i acidesai una
expressio varietal definida

Produccio: Entorn 4.500 ampolles.

Notes detast: De color cireraintens amb tonalitats violacies, brillant i
de capa mitjana. En nas destaca per la seva elevada intensitat
aromatica, amb predomini de fruites vermellesi del bosc fresques,
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acompanyades de delicades notes d’ especies dolces, canyellai un
subtil toc de pebre. En boca és agil i equilibrat, amb una acidesaviva
gue aporta frescor, tanins suausi ben integrats, i un final llarg,
agradablei persistent.

Maridatge: Vi versatil, ideal tant per gaudir a copes com per
acompanyar una gran varietat de plats. Marida especialment bé amb
embotits artesans, formatges semicurats, carns blanquesi vermelles a
la brasa, arrossos de muntanya, plats de pasta, boletsi cuina
mediterrania de temporada.

Recomanaci6 de consum: Esrecomanaservir entre 14i 16 °C. Si el
vi haestat conservat durant un temps, és aconsellable obrir-lo uns
minuts abans del servel perqué pugui expressar tot el seu potencial
aromatic.

Recomanacié de conservacid: Conservar en un lloc fresci sec,
protegit de lallum i de les temperatures el evades, a temperatura
estable. Un cop obert, conservar refrigerat i consumir al més aviat
possible.

Al-lergens. Sense sulfits afegits. Pot contenir sulfits propis de la
propia fermentacio.

Envas. Ampollatipus borgonya fosca de 750ml.

Tancament: Tap de suro natural.

Presentacions disponibles: Caixade 6 unitats.

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

Andlisisde la aflada;

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



