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Ol. ORIGEN

Un bosc i un torrent envolten el paratge de La Siberia, el terroir més fred de la casa i la nostra
aposta personal per la pinot noir al Penedes; una varietat que vam plantar el 1984, quan la zona no
hi apostava, i que es desenvolupa a la perfeccié en climes amb hiverns freds i estius frescos. Les
condicions Uniques de La Siberia marquen la personalitat del nostre escumos rosat meés refinat,
una joia limitada plantada sobre sols argilo-calcaris i poc profunds, capagos de retenir laigua, que
obliguen les arrels de la vinya a penetrar per les esquerdes de la roca per absorbir tots els seus
nutrients. Un conjunt de particularitats que ens regalen raims concentrats, plens d’expressivitat i
una magnifica delicadesa. Edat de la vinya: més de 40 anys.

02. VITICULTURA

Vinya propia ecologica envoltada de boscos
i marges, que afavoreixen la biodiversitat i la
integracié harmonica amb lUentorn natural.

Cuidem les nostres vinyes amb tecniques
de viticultura regenerativa i de precisio, i
practiquem la poda de respecte, apostant per
baixos rendiments, per mantenir la salut i la
longevitat de la vinya.

04. ANYADA 2015

En el cas especific de la nostra finca de La
Siberia, el nivell d'aigua subterrania es troba
forca a prop de la superficie, gracies a la textura
argilosa i llimosa del sol. Aquesta condicio
permet retenir una quantitat significativa
d’aigua i, per aixo, tot i que la collita del 2015 va
estar marcada per lescassetat de pluges, el sol
va poder retenir humitat suficient per proveir la
vinya. Després, el clima sec i calid va ajudar a
evitar malalties fungiques i, com a resultat, el
raim va desenvolupar una qualitat, una acidesa
i una sanitat excellents, fet que ha contribuit
a lelaboracid d'un vi de gran complexitat,
refinament i caracter distintiu.

03. VINIFICACIO

Es fa un suau aixafat per obtenir el most
flor, seguit d’una lleugera maceracio per a
una extraccio delicada de color i aromes
primaries, i desfangat per metode estatic en
fred. La primera fermentacio es duu a terme
a temperatura controlada en diposits d’acer
inoxidable, seguida de la conversié malolactica.
Posteriorment, es fa la segona fermentacié en
ampolla amb MCR (most concentrat rectificat)
i llevats seleccionats. El vi envelleix durant
un minim de 100 mesos sobre les seves lies,
sense afegir licor d’expedicio. El degollament
es fa sota demanda.

05, TAST

Color: Captiva per la seva esplendida tonalitat
i els seus delicats reflexos rosats.

Nas: Sedueix des del primer instant amb
la seva aroma envoltant, que evoca fruita
vermella fresca acabada de collir, amb notes
de pebre i subtils matisos de mantega i pa
brioix, reminiscencies de la seva llarga crianga.

Boca: Enamora amb la seva estructura ferma
i cremosa que inunda el paladar, revelant
progressivament sabors de cireres sucoses,
albercocs i nous, accentuats per tocs sapids
i un rerefons mineral que captiva fins a lultim
glop, prolongat i summament elegant.
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