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Fitxes tècniques



Mono* Blanc
Solidari amb Fundació Mona

Concepte: Aquest vi neix d’un projecte solidari en col·laboració amb 
la Fundació Mona, una entitat amb més de 25 anys d’experiència, 
pionera a Europa i una de les poques al món dedicada a la 
recuperació, protecció i benestar dels primats. Amb la mateixa 
voluntat de preservar allò que és únic i valuós, aquest vi s’elabora a 
partir d'una base de Malvasia, una varietat antiga de l’Empordà avui 
poc present, que forma part del patrimoni vitícola i cultural del 
territori. La recuperació d’aquesta varietat ens permet donar una nova 
vida a un llegat que forma part de la nostra història. A través d’aquest 
projecte volem posar en valor la biodiversitat, contribuir a la 
preservació de varietats autòctones i donar suport a la tasca de 
conservació que desenvolupa la Fundació Mona, establint un vincle 
entre la recuperació de la natura i la defensa del nostre patrimoni.

Elaboració: Verema manual. Selecció manual del raïm a la taula de 
tria al celler, desrapat i premsat suau sense maceració. El most flor i el 
procedent de la primera premsada fermenten en dipòsits d’acer 
inoxidable a temperatura controlada. Posteriorment, es realitza la 
clarificació amb agents vegetals, la filtració i l’estabilització del vi 
abans de l’embotellat. En l'elaboració d'aquest vi no s'utilitza cap 
component d'origen animal. 

Envelliment: Sense criança. 
Composició: Base de Malvasia, una varietat d’origen grec amb una 
llarga història arreu de la mediterrània, apreciada durant segles pels 
seus vins aromàtics i elegants. Tradicionalment present a l’Empordà, 
avui és una varietat poc freqüent degut a la seva delicadesa i 
sensibilitat davant la tramuntana, la sequera i els fongs. Forma part del 
patrimoni vitícola del territori, i la seva recuperació permet mantenir 
viva una herència vinícola única, així com posar en valor la 
biodiversitat i la riquesa varietal de les nostres vinyes.
Origen: Vinyes entorn el poble de Mollet de Peralada, plantades 
sobre terrenys sedimentaris antics del Terciari, formats per la 
degradació de les pissarres de l’Albera. Sòls de textura sorrenca i 
llimosa, amb una marcada presència de clastes de quars que aporten 
singularitat i personalitat al terrer.
Certificacions: Producció Agrària Ecològica certificada. 
Anyada actual: 2025
Graduació: 13% vol. 
Climatologia: L'anyada 2025 es caracteritza per una bona 
disponibilitat hídrica després de diversos anys de sequera, afavorint un 
desenvolupament equilibrat de la vinya i una maduració més regular 
del raïm. Les temperatures, càlides però equilibrades per la influència 
marítima i els episodis de tramuntana, van permetre mantenir un bon 
estat sanitari i preservar la frescor del fruit. La verema va oferir raïms 
amb bona concentració aromàtica, equilibri entre grau i acidesa i una 
expressió varietal definida.
Producció: Entorn 7.500 ampolles.

Notes de tast: Vi de color groc pàl·lid amb reflexos verdosos, net i 
brillant. En nas mostra una gran intensitat aromàtica, amb 
protagonisme de les flors blanques i la flor de saüc, envoltades d’una 
explosió de fruita molt rica: notes de fruita blanca com la poma i la 
pera, fruita de pinyol com el préssec i l’albercoc, i records de fruites 
tropicals com el mango, el litxi, el pomelo i la pinya. Apareixen també 
subtils notes dolces de llaminadures i un toc cítric de pell de llimona 
que aporta frescor i vivacitat al conjunt. En boca és un vi lleuger, 



refrescant i vibrant, amb una entrada amable i cítrica. Presenta un final 
llarg, net i expressiu, on es combinen la delicadesa aromàtica, la 
frescor i una agradable persistència.

Maridatge: Ideal per acompanyar cuina asiàtica, plats vegetarians i 
vegans, verdures de temporada, guisats de verdures i elaboracions 
lleugeres amb espècies suaus. També és un vi perfecte per gaudir-ne 
simplement a copes, com a aperitiu o en moments de relax.

Recomanació de consum: Es recomana servir-lo entre 5 i 6 °C per 
preservar la seva frescor i potenciar la seva expressió aromàtica. Ideal 
per gaudir-lo jove. Es recomana obrir-lo just abans del servei per 
conservar tota la seva intensitat floral i afruitada.
Recomanació de conservació: Conservar l’ampolla en un lloc fresc, 
fosc i sense canvis bruscos de temperatura, idealment entre 10 i 15 °C. 
Mantenir-la protegida de la llum directa i de les vibracions per 
preservar la frescor aromàtica i l’equilibri del vi. 
Al·lergens: Conté sulfits.
Envàs: Ampolla tipus borgonya fosca de 750 ml. 
Tancament: Tap de suro natural colmatat. 
Presentacions disponibles: Caixa de 6 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


