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Llavors® Negre
Caracter empordanes

Concepte: Vi negre que expressa amb autenticitat I’ essencia
mediterraniai el caracter del’Emporda: vinyes velles, terrenys
pobres, mar i Tramuntana. Elaborat amb vinyes de |'entorn de Mollet
de Peraladai criat en bétes de roure francés. De color robi i brillant,
destaca per una elevada intensitat aromatica, on predominen les fruites
negres madures, harmonitzades amb notes bal samiques, canyella,
pebrei herbes mediterranies. La crianca aporta records torrats, clau
d’espéciai un subtil toc de vainilla. En boca és ampli, equilibrat i
estructurat, amb tanins madursi ben integrats, una acidesa viva que li
confereix frescor i un final llarg, persistent i elegant. Excel -lent
potencial de guarda. Es un vi molt versitil, sempre per acompanyar
menjar com formatges, arrossosi carns.

Elabor aci6: Veremamanual. Seleccio del rairm amaal celler,
desrapat i aixafat. Fermentacio alcoholica de cada varietat per separat
en diposits d' acer inoxidable atemperatura controlada. Maceracio
amb les pells durant una mitjana de 17-20 dies, amb dos remuntats
suaus diaris per afavorir una extraccio equilibrada de color, aromesii
tanins. Un cop finalitzada lafermentacio, esrealitza el descubat i la
fermentaci 6 mal ol actica espontania abans de passar alacriangaen
bétes de roure. Finalment esredlitzalaclarificacio, I’ estabilitzacié i el
filtratge abans de I’ embotellament.

Envelliment: Entorn dos anys en botes de roure frances.
Composicié: Base de vinyes velles de Carinyenai Merlot..

Origen: Vinyes deI’entorn de Mollet de Peralada sobre terrenys
sedimentaris antics del Terciari, formats per la degradaci6 de les
pissarres de I’ Albera. Sols de textura sorrencai Ilimosa, amb una
marcada presencia de clastes de quars.

Certificacions. Produccio Agraria Ecologica certificada.

Anyada actual: 2021

Graduacié: 14,5% vol.

Climatologia: La campanya 2022 a |’ Emporda va estar marcada per
unes condicions climatiques excepcionalment calides i seques, amb
precipitacions molt inferiors alamitjanai diversos episodis d’ onada
decaor durant I’ estiu. L’ escassa disponibilitat hidrica valimitar €
vigor de lavinyai vareduir la producci6, especialment ales parcel -les
de sec, perd va afavorir unaexcel lent sanitat del raim. Lainfluéncia
maritima va contribuir a moderar les temperatures en els moments
clau delamaduracid i apreservar el bon estat sanitari dels ceps. La
verema es va avangar respecte a un any habitual i es va desenvolupar
en condicions optimes.

Producci6: Entorn les 17.500 ampolles.

Notes detast:

De color raobi, brillant i de capa mitjana-alta. En nas destaca per la
seva elevadaintensitat aromatica, amb predomini de fruites negres
madures, notes bal samiques, espécies dolces, canyella, pebre negrei
herbes mediterranies. La crianga en béta aporta elegants records
torrats, clau d’ especiai un subtil toc de vainilla. En boca és ampli,
equilibrat i estructurat, amb unatextura sedosa, tanins madursi ben
integrats i una acidesa viva que aportafrescor i equilibri. El final és
llarg, persistent i elegant.
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Maridatge: Vi gastrondmic i molt versatil, ideal per acompanyar
formatges curats, bolets, arrossos de muntanya, carns vermelles,
rostits, caga menor i carns ala brasa. També harmonitza ala perfeccio
amb plats de cuinamediterraniai contemporania, pastes amb salses
intenses, pizzes artesanes, llegums alaparrilla, estofats suausi
hamburgueses gurmet.

Recomanacié de consum: Es recomana servir entre 16 i 18 °C. Per
apreciar-ne tota la complexitat aromaticai afavorir una optima
expressio del vi, és aconsellable obrir I'ampolla o decantar-la uns

30 minuts abans del consum.

Al-lergens; Conté sulfits.

Envas. Ampollabordelesa fosca de 750 ml.

Tancament: Tap de suro natural.

Presentacions disponibles. Caixa de 6 ampolles.

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

Altres presentacions. A més del format estandard, aquest vi sofereix
també en format Magnum (1,5L) i en ampollade5 L.

Andlisisde la afiada;

pH: — Acidesa: — SO2 lliure: —

SO2 total: — Sucres. —

% .
lEI. VlIl}‘EtEl. Carretera de Mollet a Masarac - 17752 Mollet de Peralada - Alt Emporda, Spain - celler@lavinyetaes - (434) 647 748 2809



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.
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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
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