amb un PARELL

FITXA TECNICA

VI NEGRE - EMPORDA

- Varietats i edat de la vinya: 75% lledoner negre (vinya
de 45 anys), 25% samso (vinya de 98 anys)

- Analisi: 15% vol.

- Acidesa total: 4,0 g/l (ATS)

- pH: 3,52

- Index de polifenols totals (IPT): 7

-S02 lliure: 21

- SO2 total: 50

- Sucres residuals (glucosa + fructosa): 0,99 g/litre
- Ac. volatil: 0,50

- Collita: manual en caixes de 18 kg, el mati del 6 setembre
de 2017, lluna ascendent, dia flor/fulla.

- Elaboracié lledoner: encubat i fermentat en acer inoxida-
ble a 20 °C /25°C fins al dia 25 de setembre (descendent i
fruita) que es va descubar i trasbalsar sense aprofitar les
premses.

Elaboracié samsoé:

Encubat i fermentat en acer inoxidable a 20 °C /22°C fins
al dia 29 de setembre

(descendent i flor) que es va descubar i trasbalsar sense
aprofitar les premses.

Cupatge/fermentacié malolactica:

El lledoner negre i el samso van fer la fermentacio
malolactica ja ensamblats per fusionar les seves
propietats tant en acidesa com en grau i polifenols.
Fermentacié malolactica: espontania amb flora autocto-
na.

Clarificacié:

Clarificacio lleugera amb gelatina.

No filtrat

Criancga:

Omplim botes el 8 de novembre (descendent, dia flor)
de 300 litres i s'allarga la crianca fins que 'acidesa i els
tanins de les dues varietats estiguin fosos i arrodonits.
Crianca de 6 mesos en bota de roure francés de dos
vins. Embotelat el 14 de maig, lluna ascendent i dia fruita.

Notes de tast:

El roig robi de la garnatxa vira a més violaci amb I'aporta-
cié purpura de la carinyena en el cupatge. Al primer nas
es passegen fruites vermelles com la cirera madura, els
gerds i les maduixetes salvatges. En oxigenar-se, es
volatilitzen tocs més de confitura amb un toc especiat de
nou moscada i moca.
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L'entrada en boca és molt golosa, amb els tanins suaus
perd amb un cert record de plantes de

garriga com el romani. La maduresa dels tanins, la
untuositat i la dolcor del grau alcoholic donen un

tacte molt calid i vellutat amb aquest cupatge. Final de
boca fresc, que dona una perfumada persisténcia.

- Geologia i edafologia de la parcel-les:

- Lledoner negre 45 anys, parcel-la Cim/Cadena:
Ventalls de graves i argiles (perd en poca proporcio)
pliocens de Peralada.

- Mantells del Garrigal, Samsé6 98 anys:

Sols de glacis al-luviocol-luvial apical del Ricardell. Sén
sols quaternaris molt porosos de 2 m a 5 m de gruix, i
molt recents geoldgicament.

Terrassa fluvial superior amb codols de fins 30 cm de
L granit o esquists amb alguns quars cantelluts i algun
Foto 1: Ortoses roses al damunt del esquist rodat. La matriu és grava d'origen d'esquists i
sol de grava i sorra. sorra granitica o sauld. Hi ha molt poca argila en
conjunt. El granit i el quars juguen un paper important
en la maduracié del samsé ja que el primer escalfa
rapid i manté bé la calor, i el segon reflecteix la calor
rapidament, per tant ajuda a madurar bé. Aquest
efecte, sumat a la tramuntana, fa que la pressié fungica
i les malalties s'esvaeixin rapidament.

Foto 2:
Granit al damunt del sol
de grava i sorra.
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