OnelsPirineustoquenlamarMe-
diterrania. Terra nua i salvatge,
pissarres, granit, roca mare, Alt
Emporda. Successié d’estacions,
d’aromes de flors, de cels ver-
mells, de silencis. Ceps immobils
que lluiten contra la tramuntana
per extreure l'esséncia de la terra
i convertir-la en vi.

Empordalia és una unié de sen-
timents, en un intent de fer art
amb el raim d’aquest lloc privi-
legiat. La nostra il-lusié és tras-
lladar a qui el tasti no només
sensacions agradables als sentits,
sin6 també I'esperit i la forga dels
elements d’aquesta terra. J&
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Sinols Antima 2004

Cultura antiga,
historia del vi.

Vi de culte obligat, recull
amb riquesa tots els matisos

de la viticultura de 'Emporda.
Color vermell cirera intens
amb tons granatosos al menisc.
Aroma potent amb abundant
preséncia de sotabosc, tofones,
confitura, orellanes, tocs

de compota i de regaléssia.

A la boca és molt concentrat,
sabords, amb una persisténcia
llarga i amb tons de caramel i
arrop. Postgust intens, delecta-
ble i prolongat.

[T I IYe0Y Harmonitza

amb taules de carn vermella,
rostits, caga, cuina substanciosa,
formatges curats i semicurats.
També convida a descobrir I'ex-
tensa gamma de la gastronomia
hivernal empordanesa, els plati-
llos i la cuina dels bolets.

AWV I Carinyena i gar-

natxa de les nostres vinyes més
velles, arrels de la historia del
vi empordanés. Raim veremat
ama en el moment dptim de
maduresa fenolica i rigorosa-
ment seleccionat. Desrapat i
sagnat (20%). Premaceracié a
baixa temperatura durant tres
dies. Maceracié-fermentacié de
30 dies a una temperatura que
no supera els 28 °C, amb nom-
brosos remuntatges i delestatge.
Fermentacié malolactica en
bétes noves de roure frances,
realitzant el bastonatge. Repos
a les bétes durant 12 mesos.
Crianga en ampolla. 7§

Cultura antigua,
historia del vino.

SISV EIEYN Vino de

culto obligado, retine todos los
matices de la viticultura del
Ampurddn. Color rojo cereza
intenso con tonos granates

en el menisco. Aroma potente
con abundante presencia de
sotobosque, trufas, confitura,
orejones, toques de compota
y de regaliz. En boca es muy
concentrado, sabroso, con una
persistencia larga y con tonos
de caramelo y arrope. Retro-
gusto intenso, deleitoso y pro-
longado.

GASTRONOMIA JYETGERVS

platos de carne roja, asados,
caza, cocina sustanciosa, quesos
curados y semicurados. Invita
también a descubrir la extensa
gama de la gastronomia invernal
mediterrdnea, los guisos y la
cocina de las setas.

PINTFNINGCIN] Carifiena y

garnacha de nuestras vides mds
viejas, raices de la historia del
vino ampurdanés. La uva, que se
vendimia a mano en el momen-
to éptimo de madurez fendlica,
es rigurosamente seleccionada.
Despalillado y sangrado (20%).
Premaceracién a baja tempera-
tura durante tres dias, seguida
de maceracién-fermentacién de
30 dfas a una temperatura que
no supera los 28 °C, con nume-
rosos remontados y délestage.
Fermentacién malol4ctica en
barricas nuevas de roble francés,
realizando el bastoneo. Reposo
en barrica durante 12 meses.
Crianza en botella. ?&

An ancient culture,
the history of wine.

TASTING NOTES [JRQWUliRes

be revered, that brings together
all of the nuances of Emporda
winemaking. An intense cherry
red colour with maroon tones in
the rim. A powerful aroma with
abundant presence of under-
growth, truffles, jam, dried apri-
cots, preserves and liquorice. On
the palate it is very concentrated,
full of flavour, with long persis-
tence and tones of caramel and
must syrup. Intense, flavourful
and prolonged aftertaste.

[T IONIVE] Accompanies

red meats, roasts, game and
other substantial dishes, along
with cured and semi-cured
cheeses. It also invites us to
discover the wide range of the
Empordd’s winter cooking, its
platillos and its wild mushroom

dishes.
[SGeEs ol The Carinyena

and Garnatxa grapes from our
oldest vines, the roots of the
history of Empordanese wine,
are hand-picked at the optimal
moment of phenolic ripeness
and carefully selected, and then
destalked. 20% of the must is
run off. Pre-maceration at low
temperature for three days.
Maceration-fermentation for 30
days at a temperature no higher
than 28 °C, with regular pump-
ing-over and delestage. Malolac-
tic fermentation in new French
oak casks, with batonnage.

The wine then rests in the casks
for 12 months and finally is aged
in the bottle. ?&
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