VI BLANC
NATURALMENT DOLC

2019
DO Costers del Segre
Subzona Valls del Riu Corb

Varietats
Garnatxa Blanca (78%) i Xarello (22%)

VEGAN
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L’Olivera

CULTURA DE MARGES

RASIM Vipansit

Rasim és el nom que rebia el raim a Perpinya_al segle XIV i ’origen de
les paraules raim, en catala, i raisin, en frances. Rasim és també el nom
del projecte que neix de la col-laboracio ainb el dissengador catala Claret
Serrahima per elaborar dos vins dolgos a Vallbona de les Monges.

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

Vinyes de la partida dels boscos de Nalec, a la subzona Valls del Riu Corb de la DO
Costers del Segre. Paisatges de parcelles caracteritzades pels marges de pedra seca,
que delimiten les vinyes i conserven la fertilitat dels sols i eficiencia de I'aigua.

Sols

Sols argilocalcaris amb nivells de pedregositat i profunditats variables.

Caracteristiques de ’anyada 2019

L’anyada 2019 ens va donar un hivern amb el fred habitual i pluges superiors a la
mitjana dels darrers anys. A la primavera i a I’estiu es va mantenir la pluviometria
habitual i una produccié mitjana a les diferents parcelles, donant com a resultat
una maduracié equilibrada. La verema va comengar el 30 d’agost i va acabar el 15
d’octubre.

ELVI

Viticultura i elaboracié

Viticultura de seca ecologica. Verema manual i pansificacié a 'ombra, en un llit de
palla, durant 2-3 mesos per concentrar de manera natural els sucres i fins arribar a una
graduaci6 alcoholica potencial d’entre un 20 i un 23%. A continuacié, seleccionem
el raim, el premsem i n’obtenim un most concentrat que després fermenta en diposit
d’acer inoxidable a temperatura controlada (18-20°C). Atutrem la fermentacid
quan, segons tast i analitica, aconseguim uns sucres residuals entre 90 i 130 g/1.

Dades analitiques

Grau alcoholic: 14%

Acidesa total: 3,77 g/l (acid sulfaric)
Acidesa volatil: 1,48 g/l

Sucre residual: 145 g/ (glucosa+fructosa)
Sulfurés total: 159 mg/l

pH: 3,79

Nota de tast

Color daurat i de llagrima lenta. En nas és complex, on sobresurten les aromes
de raim i pansa, records d’orellana i fruita seca i notes meloses i balsamiques. Bon
volum en boca, en un vi que destaca per la seva intensitat i dol¢or. Sobresurten les
notes de fruita confitada i la melositat, amb un postgust llarg. Ideal per acompanyar
sobretaules, combina a la perfeccié amb les postres a base de préssec o nata, fruita
com la pinya o els pastissos de formatge o de crema. Pero també acompanya plats
salats a base de formatges de pasta tova intensos o foie.

Reconeixements

Guia Peiiin: Grenaches du Monde:
2023: 92 punts (anyada 2018) 2021: Medalla d’or (anyada 2018)
2022: 92 punts (anyada 2017) 2020:Medalla de plata (anyada 2017)
%8%10 9922punts (any a((lia 22(())1176) International Wine Awards 2019:

: 92 punts (anyada 2016) Great Gold medal (anyada 2016)
2019: 90 punts (anyada 2015) Tassello d’Oro 2017:

2012: 89 punt da 2009
punts (anyada ) 2n premi Ex-aequo (anyada 2015)

Guia de Vins de Catalunya:
2021: 9,48 punts (anyada 2017)



