UNIQUE
VINS

by RAMON CANALS

SIANA
AMonlsant

DENOMINACIO D’ORIGEN

GARNATXA NEGRA

La varietat de raim Garnatxa negra plantada al municipi dels
Guiamets (DO Montsant) és la base per I’elaboraci6 del vi negre
STANA GARNATXA NEGRA.

Després d’una seleccié de raims i una crianca de 9 mesos en béta
de roure america i frances, tenim un vi amb un bon equilibri entre
la fruita i les notes de crianca.

Regié: D.O. Montsant. Subregio6: Els Guiamets.

Clima: mediterrani amb certa continentalitat. I’efecte de les
muntanyes, que protegeixen parcialment de la influéncia
maritima, es tradueix en un contrast bastant acusat entre les
temperatures ditirnes i nocturnes en el moment de la maduracié
del raim.

Sol: argilés amb bona capacitat de retencié d’aigua, llicorella i sols
francs de sorres i llims.

Altitud de plantacié de les vinyes: 280m (Garnatxa).
Pluviometria: 3551/m? de mitjana anual.

ELABORACIO DEL VI

Collita: verema manual en petites caixes de 25 kg, el 10 de
setembre.

Premsat del raim i fermentacié del most: un cop al celler, el
raim ¢és derrapat i trepitjat. Posterior maceraci6 en fred amb
lleugera extracci6 seguida de maceracio-fermentacio. Seguidament
el vi realitza la fermentacié malolactica i reposa en bétes de roure
america i frances durant 9 mesos.

Cupatge: Garnatxa.

Tipus de béta: de roure america i francés de 2on any de 2251 de
capacitat.

Temps de crianga: 9 mesos.

Hontsond TAST

DENOMINACIO D’ORIGEN . .
Siana Garnatxa negra presenta un color vermell intens amb

lleugers tons robf.
S I A N A En nas presenta un intens i elegant aroma de fruits vermells i
i7BAHONCRE negres confitats, amb lleugeres notes torrades i d’especies de la
2023 crianga en béta de roure. En boca és suau, estructurat i agradable,

= amb un post gust on hi apareixen records de notes de fruita negra
GARNATXA NEGRA i especiades.
PRODUCCIO LIMITADA Recomanat per acompanyar carns blanques i vermelles (aus,
BOT. NUM. 00010 guisats i rostits), llegums i formatges. També per gaudir-lo a
copes amb tapes lleugeres i bona companyia.
Servir a una temperatura d’entre 14-16°C.
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