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DE TAST

VISTA
Color salmé pal-lid amb reflexos ataronjats.
Net i brillant.

NAS
Forca intens, hi dominen en primera instancia aromes balsa-
miques, sobretot anisades, que molt lentament van deixant

pas a les notes afruitades, de pell d'aranja, maduixes de bosc
i sindria acompanyades d'un toc especiat de pebre rosa.

BOCA
Entrada voluminosa, amb una acidesa viva i ben pre-
sent que hi dona frescor i fa de fil conductor del vi
en un pas de boca caracteritzat per una bona
textura, les notes afruitades, un sabor sali i
un final lleugerament amargés. Llarg
i persistent.

ELABORACIO

Els raims veremats a ma se
sotmeten a una maceracié prefer-
mentativa a 102 durant vuit hores.
Premsat lleuger per obtenir el most flor
i fermentacio espontania en ous de ciment

o

basats en argila. La forma d'ou permet el
CerLEr DE LEs Aus

moviment lliure de les mares i és ideal per
poder fer bdtonnage natural. Es busca
augmentar la riquesa aromatica i el
volum en boca, a més d'afinar l'es-
tructura i evitar la reduccio.
Sense sulfits afegits.

PVP
14 €

FITXA TECNICA

Anyada: 2019 OFganic « No Adde:
Varietats: 100% pansa rosada

Grau alcohelic: 12% vol

Nivell de sulfurés: 8 mg/I

Ampolles elaborades: 1.100 ampolles
Primera anyada a la venda: 2018
Exportacio: 50% de la produccié
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CELLER DE LES AUS

L'any 2015 el celler Alta Alella inaugurava un nou espai anomenat el Celler
de les Aus per elaborar els seus vins més radicals, vins ecologics de minima
intervencio produits sense sulfits afegits. En aquest nou celler es va cercar
el maxim respecte pel territori i els seus fruits i es va optar per I'ecodisseny,
la sostenibilitat i I'arquitectura organica. El celler es va construir a partir de
materials reciclats i esta del tot integrat al seu entorn per minimitzar I'impacte
visual. Tots els vins elaborats al celler porten noms d'ocells presents a la zona.

En el procés tradicional d'elaboracié del vi es fan
servir unes substancies quimiques anomenades de
manera generica sulfits. El sulfurds (sulfits) o dio-
xid de sofre és un compost quimic format per dues
molécules d'oxigen i una de sofre, la formula és SO2.
Aquestes substancies s'utilitzen perqué tenen unes
propietats que ajuden a conservar el vi. Son inhibi-

Lendleg ens en parla:
Josep Maria
Pujol-Busquets

dores de llevats i bacteris, cosa que protegeix el vi
de contaminacions causades per bacteris com per
exemple els lactics (vi picat) i també eviten l'oxidacio.
La normativa de la Comunitat Europea obliga des de
I'any 2005 que qualsevol aliment o beguda que con-

"L'AA Tallareta significa per nosaltres |'expressié més transparent
de la pansa rosada, un vi amb un caracter diferenciat d'una vari-
etat poc comuna. Hem volgut extreure les caracteristiques de la
pansa rosada mitjangant una fermentacié espontania del most en
un ou de ciment basat en argila.”

tingui més de 10 mg/I de sulfits n'avisi a I'etiqueta
amb les paraules “conté sulfits”.

Els sulfits no sols son additius afegits, siné que tam-
bé els podem trobar de manera natural generats per
exemple pels llevats durant la fermentacio. Aixo sig-
nifica que encara que vulguem elaborar un vi sense
afegir-hi sulfits, després de la fermentacio pot tenir
de manera natural un contingut de sulfurds total en-
tre 10 i 20 mg/I. Quan el contingut de sulfits esta per
sota del limit de 10 mg/I de SO2 total, el reglament
europeu permet treure I'esment “conté sulfits".

LA PROPOSTA DE MARIDATGE

Tartar de tonyina a I'estil oriental i maduixes

Plat elaborat pel cuiner Mauri Centelles, del restaurant
la Nova Fonda (Argentona)

MES VINS AMB PANSA ROSADA
3 L]

Aquest tartar es caracteritza perque l'ingredient principal, la tonyina, va
acompanyat de maduixes, una fruita que hi dona textura i frescor, i ha
estat assaonat amb un conjunt d'espécies tipiques de la cuina oriental,
entre les quals es destaca el kimchi, un element picant tipic de la cuina de
Corea. Es un plat on la poténcia i la personalitat dels ingredients dema-

Edicions El Monstre Pansa rosada nen un vi que sigui capag de relacionar-s'hi amb solvéncia, sobretot amb
Limitades Oriol Artigas Raventds d'Alella les espécies orientals, sense que cap dels elements en surti perjudicat.
Pansa Rosada Varietats: varietat negra  Varietats: 100% Els vins rosats acompanyen molt bé els plats especiats de les cuines
Bouquet d'Alella autoctona en recupera-  pansa rosada exotiques, sobretot si contenen fruites i verdures. LAA Tallareta, per la
Varietats: 100% pansa ci6, pansa blanca, pansa  PVP:10,35 € manera com s'ha elaborat, acompanya molt bé la tonyina i té la forca
rosada rosada, malvasia necessaria per netejar la boca i equilibrar les espécies més punyents.
PVP:17 € PVP:32 €
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