TeRRa Remota O

Clos AMAE 2019
Vi Negre
Garnatxa Negra — Ull de llebre — Syrah

Viticultura i Caracteristiques de la Verema

Aquest vi, que recull en nom seu les inicials dels quatre membres de la familia,
s'obté de raims que es desenvolupen en diferents sectors de la nostra vinya. Tots
tenen en comu el sol granitic, el treball agricola organic i la major o menor
exposicié a la tramuntana.

L'estiu del 2019 va influir fortament en la data de collita de cada varietat, es va

comencar pel Ull de Llebre i el Syrah al setembre, per acabar la verema amb Ia

Garnatxa a l'octubre. Totes en excel-lent estat sanitari i amb maduresa
homogenia.

Vinificacid i Crianga

La fermentacié alcoholica de cadascun d'aquests ceps es realitza per separat,
amb una extraccié molt delicada mitjangcant I'Us de pigeage i amb una
maceracio pel-licular que s'estén de 4 a 6 setmanes en funcio de les
caracteristiques sensorials i enologiques de cada raim.
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A continuacid cada vi realitza, per separat, una crianga de 18 mesos en bdtes
de 500 | de roure frances, que permeten una harmoniosa evolucio dels seus
components, en un ambient cuidat i delicat. Després d’aquest periode es
dissenya i realitza el cupatge, i s’embotella sense filtrar.

PRODUCCIO ECOLOGICA
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Notes de Tast i Maridatge

Clos AMAE és d'un vermell intens amb notes de color violeta. En nas hi
predominen les fruites vermelles i negres, com mores, prunes i cireres, a més
de notes especiats com canyella, clau d’olor i un lleu toc de vainilla. Sedés i vibrant, en boca
s’expressen els tanins madurs i rodons, amb aquest punt terrds que recorda el sol granitic on tot
comenga.

La combinacié de varietats fa que sigui un vi ideal per a un bon reguitzell de plats; des d’una pasta
fresca amb salsa bolonyesa a una musaka a formatges com un brie madur o un intens i senzill fuet.
Fins i tot és capa¢ d’acompanyar unes postres com un cheesecake amb salsa de fruits vermells.

Produccié: 6.000 ampolles de 75 cl.
Alcohol: 14,0%
Denominacié d’Origen: DO Emporda



