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

Collserola es troba en plena àrea d’influència mediterrània, caracteritzada per hiverns suaus, 
estius calorosos, oscil·lació tèrmica moderada i precipitacions estacionals en conjunt escasses i 
fortament irregulars.
La finca de Can Calopa té una orientació nord-est que la converteix en una finca de caràcter frescal 
on les maduracions són lentes i pausades. L’entrada de la marinada es fa present a les tardes 
moderant d’aquesta manera les elevades temperatures de l’estiu.
L’anyada 2016 va seguir les pautes de l’anyada 2015, on les estacions de tardor i primavera van 
ser pràcticament inexistents passant del fred de l’hivern a la calor de l’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.  

Vi de finca, que recull els millors raïms de les parcel·les de Syrah i Garnatxa. 

Seleccionem el raïm de les parcel·les de la finca de Can Calopa, buscant majors concentracions. 
Veremem a mà en caixes de 8-10 quilos. Entrem el raïm de manera manual a primera hora del 
matí, desrapem i aixafem el raïm per tal de tenir una màxima extracció. Fermentem cada varietat 
per separat en dipòsits 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 fermentació.
Posteriorment, arranca la fermentació malolàctica en els mateixos dipòsits i, passat l’hivern, el vi fa 
la criança en bótes de roure francès semi-noves durant 12 mesos.
S’intenta respectar al màxim l’essència varietal i el que ens aporta la finca, tenint com a tret 
característic unes bones acideses que permeten mantenir la vivicitat al llarg del recorregut del vi. 
El cupatge és realitza en funció de l’anyada mantenint sempre les varietats de syrah i garnatxa.

Color vermell robí intens amb tons violacis. En nas destaca la seva intensitat aromàtica, amb notes 
de cirera madura sobre un fons de balsàmics i especiats. En boca és un vi envolvent, sedós i amb 
un taní fi i marcat. Entrada en boca golosa i equilibrada. Trobem l’equilibri entre la fruita, la frescor 
pròpia del terrer i notes d’evolució 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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Elaboració

Nota de tast

Grau alcohòlic: 13º 
Acidesa total: 4,3 (Ac Sulf.) 

Acidesa Volàtil: 0,42 gr/lt
Sucres residual: <0,5 gr/lt

Sulforós total: 58 mg/lt
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GARNATXA (20%)
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