*lavinyeta

Fitxes tecniques

K 2k ok ok ok sk sk sk sk sk sk Sk sk sk sk sk ok sk ok sk sk sk skosk k¢
%k sk sk sk sk sk sk sk sk sk skosk sk sk sk sk sk skosk sk osk sk koK
%k 2k ok %k sk sk sk sk sk sk sk sk sk skoskoskosk sk ook sk ook sk skok sk
%k sk ok =k ok sk sk sk sk sk sk ook sk ook sk sk ook skosk skok skokok
R 2K Sk K sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk skosk K
K 2k ok K koK sk sk sk SR sk osR sk sk oK sk SR SRR kR ok koK
K 2k ok oK Sk sk sk sk sk oSk oK R 5K Sk sk sk sk sk ok ok ok sk skosk K
K 2k 5k ok koK sk sk sk sk skosk sk sk sk sk sk skosk sk ok sk koK
R 2k ok sk sk sk sk osk sk ok sk sk sk sk sk skosk sk ook sk sk sk skosk sk
%k sk ok sk ok sk ok sk sk sk sk ook sk ook sk sk sk skosk sk ook sk koK
R 2k Sk K sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk skok K
K 2K R K kK sk sk sk SR sk osR sk R oK sk SR skosR kR ok Rk
%k 2k 3k sk ok sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk skosk sk ook sk sk sk skosk ke
%k 2k sk K ok sk sk sk skosk skosk sk sk sk sk sk skosk sk osk sk koK
%k 2k ok ok sk sk sk ook sk sk sk sk sk sk sk sk ook sk ook sk sk ok skok %k
K 2k Sk K koK sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk ok sk sk sk ok ok koK
R 2k Sk oK sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk sk osk sk koK sk sk SRk K
K 2k R K koK sk sk skosk sk ok sk sk skosk skosR kR ok koK
%k 2k 3k sk ok sk sk sk sk sk sk ok sk sk sk sk ook sk ok sk ok sk skosk ok

KRB RK KRR RRB KRB R R KRR KKK K
sle sle afe ale ale ole ale ofe ale afe ale ale ofe ale afe ale ale ale ale afe ale ale ole ale ofe



Microvins* Syrah
L'infiltrat

Concepte: Microvins* ésel nostre projectederecercai
experimentacio6 dedicat a lesvarietatstradicionalsi singularsde
I"Emporda. Des del 2010, cada verema elaborem una quinzena de
petites vinificacions procedents de vinyes vellesi parcel -les Uniques,
amb |’ objectiu de coneixer en profunditat el potencial de cada varietat
i de cadaterrer. El Microvins* Syrah, conegut com L'Infiltrat

, homés selabora en agquelles anyades en qué aguesta varietat assoleix
un nivell excepcional. Tot i que el Syrah sha adaptat molt bé ales
condicions de I'Emporda, no forma part del patrimoni viticola historic
delacomarca. Es, per tant, una varietat forana entre les nostres
vinyes, i d'aqui neix el seu nom. Aquest vi és unareivindicacio del
potencial que pot expressar quan |'anyada és extraordinaria: una
interpretacio singular que només veu lallum quan la natura aixi ho
decideix.

Elaboracié: Veremamanual. Seleccié manual del raim a celler,
desrapat i trepitjat. Fermentacio del most en diposits d’ acer inoxidable
atemperatura controlada, amb una maceracio de 18 dies amb les pells
i dos remuntats suaus diaris. Envelliment en botes de roure usades.
Després delacrianca, € vi esclarifica, esfiltrai s estabilitza abans de
I’ embotellament.

Envelliment: Una crianga d'entorn d'un any en bétes de roure francés
usades, buscant afinar latexturai respectar al maxim el caracter
varietal del vi.

Composicié: El Syrah és unavarietat d'origen mediterrani reconeguda
per la seva gran capacitat d'expressar €l paisatge on creix. A
I'Emporda, lainfluéncia de latramuntana, laintensainsolacid i els
sols pobres afavoreixen una maduraci6 equilibrada que donalloc a
vinsde gran intensitat. Tot i no formar part del patrimoni viticola
historic de lacomarca, ésunavarietat ben arrelada que en condicions
excepcionals és capag d'oferir vins de gran personalitat, profunditat i
excel-lent potencial d'envelliment.

Origen: Lavinyaestrobaentre els municipis de Masarac i Mollet de
Peralada, en una zona lleugerament enlairadai planera, obertaala
influéncia constant de latramuntana. Plantada sobre sols al-luvials,
aguesta vinya dels anys 90" gaudeix d'unes condicions idonies per a
unamaduracio lentai equilibrada del raim.

Certificacions. Producci6 Agraria Ecologica certificada.

Anyada actual: 2022

Graduacio6: 14,5% vol.

Climatologia: L'anyada 2022 al'Emporda va estar marcada per unes
condicions climatiques especialment calidesi seques, amb una
pluviometria molt inferior alamitjanai diversos episodis de calor
intensa durant I'estiu. La tramuntana va contribuir a mantenir un bon
estat sanitari de lavinya, mentre que ladisponibilitat limitada d'aigua
vareduir els rendimentsi va afavorir una elevada concentracié del
raim. Laveremaes va avancar 10-12 dies respecte a un any habitual i
vapermetre obtenir vins de gran intensitat aromatica, excel-lent
maduresa fendlica, tanins madurs i una notable concentracio,
preservant alhora una bona frescor gracies a unarecol leccié acurada
en e moment optim de maduracio.

Produccio: Producci6 escassa de pos més de mil ampolles.

Notes detast: Color robi d'ataintensitat, neti brillant. Al nas es
mostra molt expressiu, amb un clar protagonisme de lafruita negra
madura, de méra, nabiu i pruna, acompanyada de delicades notes




florals de violeta. Hi apareixen també matisos d'espécies dolces,
regaléssia, anisi un elegant rerefons balsamic i herbaci, amb records
dellorer i olivanegra, perfectament integrats amb subtilstorrats
procedents de la crianga. En boca és ampli, profund i equilibrat, amb
una entrada sedosa, una acidesa que aporta frescor i unstanins
madurs, politsi vellutats. El final ésllarg, persistent i llaminer,
deixant una agradable sensacid de fruitai espécies.

Maridatge: Ideal per acompanyar carns vermellesi de caga,
especialment quan s'elaboren amb herbes aromatiquesi espécies.
També harmonitza excel -lentment amb la cuina india, com ara curris
dintensitat mitjana o alta, i amb plats de verdures rostides o guisades
condimentades amb espécies mediterranies o orientals. La seva
intensitat aromaticai el seu perfil especiat el converteixen en un vi
molt versatil per a una gastronomia plena de matisos.

Recomanacié de consum: Temperatura de servei: 16-18 °C. Es
recomana obrir ['ampollaentre 30 i 60 minuts abans del consum
perqué el vi pugui oxigenar-sei expressar tota la seva complexitat
aromatica. Una decantacié suau és recomanable, ja que afavoreix
I'obertura de lesaromesi laintegracié delstanins. Un cop airejat, €l vi
guanyaen amplitud, eleganciai persisténcia.

Recomanacié de conservacié: Conservar en un lloc fresc, fosc i
Iliure de vibracions, a una temperatura estable d'entre 121 16 °C i amb
una humitat moderada. Es recomana mantenir |'ampolla en posicié
horitzontal per preservar el suro en optimes condicions. En aquestes
condicions, € vi presenta un excel -lent potencial d'envelliment i pot
continuar evolucionant favorablement durant el's propers 8-12 anys,
guanyant en complexitat, finor i harmonia.

Al-lergens: Conté sulfits.

Envas. Ampollatipus Cru fosca de 750 ml.

Tancament: Tap de suro natural amb certificacié «Tap de Finca»,
elaborat amb suro procedent d'alzines sureres de I'Emporda. Aquesta
certificacio posaen valor I'origen del tap, reforcad vincle entre e vi,
el paisatgei € territori, i contribueix a preservar unade les matéries
primeres més emblemétiques de la Mediterrania.

Presentacions disponibles. Estoig de cartré de 3 ampolles.
Observacions. Aquesta fitxaté un caracter exclusivament informatiu
i pot contenir imprecisions o estar subjecta a modificacionsi
actualitzacions. Lainformaci6 que hi figurano té valor contractual ni
constitueix una descripci6 vinculant del producte; en consegiiencia, no
se'n poden derivar efectesjuridics.

Analisisde la anada:

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



