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Varietats
Garnatxa blanca 100%

S UN VI EXPERIMENTAL D'UNA |
ANTADES EN VAS A MES DE 600
\QUESTA N'ES L'AMPOLLA NUME

L\

« EDICIO LIMITADA DE 700 AM]
VOVARIETAL DE GARNATXA BL
TAT EN BOTES DE ROURE DE 3

L’Olivera

CULTURA DE MARGES

UNIC
Unic, perque sota aquest nom embotellem aquells experiments singulars
que fem, cada any, al celler i a la vinya. I com que no hiha un anyigual,

tampoc bi ha un Unic igual. Per aixo, tada anydda de I”Unic és wia edicio
molt limitada que es planteja com una descoberta.

_ La del 2020 és una edicié molt limitada, fruit dels poc més de 900
guilos de Garnatxa Blanca que es van recollir dla verema, pensant ja en
Pelaboracié d’un monovarietal que posés en valor aquesta varietat ainb la
qual treballem des de fqa uns anys per a fer‘els nostres vins dolgos.

LA TERRA

Clima
El clima és mediterrani continental, amb hiverns freds i secs i estius calorosos,
dulcificats pel vent de mar (la marinada) a les tardes i que refresca les nits, sobretot

durant el periode de maduracié. Les pluges es concentren a la tardor i a la primavera
(350-450 mm anuals).

Parcel-les d’origen

Raim procedent de la vinya de la Partida del Bosc de Nalec, de ceps conduits en vas
tradicional, plantats ’any 2013 a més de 600 metres d’altura. Paisatges de parcelles
caracteritzades pels marges de pedra seca, que delimiten les vinyes i conserven la
fertilitat dels sols i eficiencia de ’aigua.

Sols

Sols argilocalcaris amb nivells de pedregositat i profunditats variables.

Caracteristiques de ’anyada 2020

L’anyada 2020 sera recordada per dos motius: la pandémia de la Covidl9 i una
pluviometria excepcionalment alta (30-40% superior a la mitjana) durant la
primavera i I’estiu, que ens porta un elevat creixement de les plantes i una pressié
més alta de les malalties fingiques (mildiu) que condicionen negativament la
produccié de raim. Un estiu calorés i les bones condicions climatiques durant la
verema permeten maduracions mitges-altes i una gran qualitat dels fruits.

ELVI

Viticultura i elaboracio

Viticultura de seca ecologica. Verema manual en caixes de 10-12 kg i selecci6 del
raim a la vinya. Premsat amb el gra sencer i la rapa. El vi fermenta a temperatura
controlada entre 151 17°C en botes noves de roure frances una part i, ’altra, en bota
hongaresa de tercer any, ambdues de 300 litres. La crianca es fa sobre les propies
lies del vi durant 8 mesos. Aprofitant I’efecte que generen, realitzem un battonage
setmanal per augmentar-ne el volum en boca i buscar una integracié més fina de la
fusta. El vi final no passa per cap tractament d’estabilitzacié proteica ni tartarica,
només una filtracié lleugera abans d’embotellar.

Nota de tast

Nas intens i elegant, on sobresurten les notes de fruita blanca (pera, poma) i fruita
tropical (platan, pinya madura i mel), amb tocs anisats i un punt citric sobre un fons
de toffec. En boca és un vi untués amb una entrada intensa i gustosa i una bona acidesa
que en manté la frescor. Retornen els records de fruita madura, amb notes de vainilla
i torrats en el postgust.

Bona harmonia amb els plats d’intensitat mitja-alta, com els guisats de carns blanques
o els peixos greixosos com el salmé. Ideal per acompanyar uns canalons de tofona i
foie o plats tradicionals com les mandonguilles amb se¢pia.

Disseny

La imatge grafica és obra del dissenyador lleidata Pau Llop, de ’estudi de disseny
grafic 131.dg, que ha volgut reflectir el caracter experimental i inic d’aquest vi. Una
etiqueta que juga amb la simplicitat i ’honestedat i se serveix del joc tipografic per
fer cada etiqueta tnica: el nimero de cada ampolla constitueix la imatge de cada
una, fent aixi que cada ampolla sigui tnica.



