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OnelsPirineustoquenlamarMe-
diterrania. Terra nua i salvatge,
pissarres, granit, roca mare, Alt
Emporda. Successié d’estacions,
d’aromes de flors, de cels ver-
mells, de silencis. Ceps immobils
que lluiten contra la tramuntana
per extreure I'esseéncia de la terra
i convertir-la en vi.

Empordalia és una unié de sen-
timents, en un intent de fer art
amb el raim d’aquest lloc privi-
legiat. La nostra il-lusié és tras-
lladar a qui el tasti no només
sensacions agradables als sentits,
siné també lesperit i la forca dels
elements d’aquesta terra. p&

PirineustoquenlamarMe-
Terra nua i sabvag
mare, Al

EMPORDA

DENOMINACIO D’ORIGEN

t Coromi




Sinols Coromina 2005

La dimensié desconeouda:
S

vi diferent.

Sorprenent. Color de
cirera. Aromes peculiars, enérgi-
ques, de sotabosc amb matisos
minerals. Notes balsamiques.

A la boca és concentrat, intens

i sabords, amb una persisténcia
molt prolongada. Postgust
sabords, estirat, fort. Diferent.

Ideal per a

cuina d’autor, creativa, de noves
tendéncies. Amalgama sabors

i multiplica les sensacions
gustatives. En la carta tradicio-
nal, indicat per a plats de carn

i cuina elaborada de rostits,
caca, civets. També és un bon
acompanyant per a garotes i
formatges, curats i semicurats.

SVVTTINGTY Seleccid rigorosa

del raim procedent de les vinyes
més velles de carinyena i de
garnatxa, les varietats propies de
I'Emporda. Veremat amb cura,
amaien el moment optim de
maduresa fenolica. Desrapat i
sagnat en un 20%. Premaceracié
a baixa temperatura durant tres
dies. Maceracid i fermentacié de
30 dies a una temperatura que
no supera els 28 °C, amb nom-
brosos remuntatges i delestatge.
Fermentacié malolactica i ma-
duracié en diposit amb microo-
xigenaci6. Crianga en ampolla.
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La dimension
desconocida:
vino diferente.

SRSV Vino sorpren-

dente. Color de cereza. Aromas
peculiares, enérgicos, de soto-
bosque con matices minerales.
Notas balsdmicas. En boca es
concentrado, intenso y gustoso,
con una persistencia muy pro-
longada. Retrogusto sabroso,
largo, fuerte. Diferente.

Ideal para la

cocina de autor, creativa, de
nuevas tendencias. Amalgama
sabores y multiplica las sensa-
ciones gustativas. En la gastro-
nomia tradicional, resulta
indicado para platos de carne

y cocina elaborada de asados,
caza, civets. Buen acompanante
también para erizos de mar y
quesos, curados y semicurados.

SV INITI Seleccion rigu-

rosa de la uva procedente de las
vides mds viejas de carifiena y de
garnacha, las variedades propias
del Ampurddn. Vendimiado con
esmero, a mano y en el momen-
to éptimo de madurez fenélica.
Despalillado y sangrado en

un 20%. Premaceracion a baja
temperatura durante tres dias.
Maceracién y fermentacion de
30 dias a una temperatura que
no supera los 28 °C, con nume-
rosos remontados y délestage.
Fermentacion maloldctica y
maduracién en depésito con
microoxigenacién. Crianza en

botella. ?&

The unknown dimension:
a different wine.

Surprising;
Cherry colour. Very special,

energetic aromas of undergrowth
with mineral nuances. Balsamic
notes. On the palate the wine

is concentrated, intense and full
of flavour, with very prolonged
persistence. A long, full, strong
aftertaste. Different.

GASTRONOMY [JGIZIRIS TS

companying innovative dishes
of creative and signature cuisine.
It combines flavours and multi-
plies the taste sensations. With
traditional fare, it is excellent
with meats, roasts, game and
also accompanies sea urchins
and cured and semi-cured
cheeses.

GIEEN I Rigorous selec-

tion of grapes from the oldest
vines of Carinyena and Gar-
natxa, the varieties proper to the
Emporda. The grapes are care-
fully hand-picked at the optimal
moment of phenolic ripeness
and then destalked. 20% of the
must is run off. Pre-maceration
at low temperature for three
days. Maceration and fermenta-
tion for 30 days at a temperature
no higher than 28 °C, with
regular pumping-over and de-
lestage. Malolactic fermentation
and ripening in tank with
micro-oxydation. Bottle ageing.



