
VARIETATS
50% Sumoll
50% Garnatxa Negra

VINYA
Vinyes de Cal Feset
Sòls calcaris amb textura argilosa  
Any de plantació: 1976  
Formació en vas i emparrat  
Superfície: 1.6 ha
Producció: 4.200 kg/ha  
Viticultura ecològica

ANYADA
L’anyada 2018 va començar amb una tardor més seca i freda de 
l’habitual. Amb l’arribada de l’hivern també va arribar la pluja. 
Durant els mesos d’hivern van ploure 216 mm ( la mitjana dels 
últims 25 anys és inferior a 100 mm). Degut al fred d’aquest pe-
ríode la brotada va ser tardana. La primavera va seguir sent molt 
plujosa, van ploure 212 mm, fet que va provocar la recuperació 
de la planta, un bon creixement vegetatiu i una alta pressió de 
fongs, sobretot de míldiu. Just en floració, el període més sensible 
pel míldiu i oïdi, va ploure cada dia. Treballant amb fitoteràpia, 
lluita biològica i molt baixes dosis de coure vam aconseguir con-
trolar els fongs. A l’agost, vam tenir les màximes temperatures 
històriques a la finca, arribant a 40ºC el dia 4 d’agost. Aquest fet 
va provocar que el cicle s’avancés algun dia. Durant la verema 
la temperatura va ser més aviat fresca i vam tenir 4 dies de pluja. 
Vam realitzar una selecció de raïm a la vinya molt rigorosa. Du-
rant tot l’any agrícola vam tenir una alta pluviometria de 654.9 
mm (la mitjana dels últims 20 anys és de 517.8 mm i la dels da-
rrers 3 anys de sequera és de 387.8 mm). La temperatura mitjana 
va ser de 15.2 ºC, similar a la mitjana dels últims 20 anys.

VINIFICACIÓ
Collit a caixes de 15 kgs. Meticulosa selecció de raïm en vinya. 
Derrapat i trepitjat lleugerament. Fermentació  espontània amb 
llevats autòctons de la vinya durant 15 dies per  separat amb les 
seves pells en Inox i Anfores. Durant la fermentació  fem lleugers 
pigeages per mullar el barret sense extreure massa taní.  Sangrat 
sense premsar la pasta. Fermentació malolactica espontània  en 
inox. Seguidament criança de 8 mesos en barrica. Embotellat  i 
criança de mínim 8 mesos en ampolla. No filtrades ni estabilitza-
des.  Utilitzem baixa dosis de sulfits.

Grau alcohòlic 13,41% vol.
Acidesa total de 4,6 g/L expressada en tartàric  
pH 3.43
Sucres residuals <0.5 g/L  
La acidesa volàtil 0,50 g/L  
Sulfurós total 35 mg/L

Nº ampolles 5.233


