VI NEGRE
2016
DO CATALUNYA

Varietats
SYRAH (80%)
GARNATXA (20%)

Dades analitiques
Grau alcohalic: 13°

Acidesa total: 4,3 (Ac Sulf.)
Acidesa Volatil: 0,42 gr/lt
Sucres residual: <0,5 gr/lt
Sulforos total: 58 mgl/It
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VINYES DE BARCELONA

Aquest vi neix de la voluntat de sumar sentit al mosaic agricola de la serralada del parc
natural de Collserola. De preservar el patrimoni cultural i agricola arrelat a la ciutat de
Barcelona. Neix de I’esforg per la preservacio del paisatge, el vincle a la terra i la passi6
per la viticultura que durant segles ha format part del nostre territori i de la visi6
compartida dels cultius mediterranis. Un vi caracteristic lligat al seu entorn, un entorn
natural envoltat de grans urbanitzacions i ciutats, un vi cosmopolita.

LA TERRA (EL TERRER)

Climatologia i caracteristiques de I’anyada

Collserola es troba en plena area d'influéncia mediterrania, caracteritzada per hiverns suaus,
estius calorosos, oscil-lacié termica moderada i precipitacions estacionals en conjunt escasses i
fortament irregulars.

La finca de Can Calopa té una orientacié nord-est que la converteix en una finca de caracter frescal
on les maduracions son lentes i pausades. L'entrada de la marinada es fa present a les tardes
moderant d’aquesta manera les elevades temperatures de I'estiu.

L’anyada 2016 va seguir les pautes de I'anyada 2015, on les estacions de tardor i primavera van
ser practicament inexistents passant del fred de I'hivern a la calor de I'estiu. Amb humitats relatives
molt elevades com a element a destacar i una pluviometria anual d’entre 550 i 650mm concentra-
des principalment els mesos de setembre i octubre.

Parcel-les d’origen
Vi de finca, que recull els millors raims de les parcel-les de Syrah i Garnatxa.

EL VI

Elaboracié

Seleccionem el raim de les parcel-les de la finca de Can Calopa, buscant majors concentracions.
Veremem a ma en caixes de 8-10 quilos. Entrem el raim de manera manual a primera hora del
mati, desrapem i aixafem el raim per tal de tenir una maxima extraccié. Fermentem cada varietat
per separat en diposits d’acer inoxidable a temperatures controlades fent un delestatge diari en el
cas del syrah i pigeage dos cops al dia en el cas de la garnatxa fins a mitja fermentacio.
Posteriorment, arranca la fermentacio malolactica en els mateixos diposits i, passat I'hivern, el vifa
la crianga en botes de roure frances semi-noves durant 12 mesos.

S’intenta respectar al maxim 'esséncia varietal i el que ens aporta la finca, tenint com a tret
caracteristic unes bones acideses que permeten mantenir la vivicitat al llarg del recorregut del vi.
El cupatge és realitza en funcié de 'anyada mantenint sempre les varietats de syrah i garnatxa.

Nota de tast

Color vermell robi intens amb tons violacis. En nas destaca la seva intensitat aromatica, amb notes
de cirera madura sobre un fons de balsamics i especiats. En boca és un vi envolvent, sedds i amb
un tani fi i marcat. Entrada en boca golosa i equilibrada. Trobem l'equilibri entre la fruita, la frescor
propia del terrer i notes d’evolucié en el pas del temps.

Ideal per acompanyar tot tipus de carns i formatges. L’especialitat: Xai al forn amb verdures.
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12 mesos de crianga en bota de roure/ 12 meses de
crianza en barrica de roble 12 months of oak aging

VARIETATSVARIEDADES/GRAPES
Syrah, Garmatxa negra

CATALUNYA
DENOMINACIO D'ORIGEN
Gonté Sulfis!Contiene Sulfitos/Cantains Sulphites

EMBOTELLAT PER L'OLIVERA SCCL
..

BARCELONA-ESPANYA N.E.12.002.00 CAT

PaRc o couLseroua- barcetona  13% Vol 75

PRODUIT A
Cl Espanva
L'Olivera Cooperativa Masia Can Calopa de Dalt
La Plana, s/n. Carretera BV-1468. Km 4,8.
25268 Vallbona de Lles Monges. Parc de Collserola
Lleida 08017 Barcelona.
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