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EMPORDA

DENOMINACIO D'ORIGEN

LA BESTIA NEGRA

Llibertat en estat pur!
“Salvatge, massis, aventurer”

ORIGEN * DO EMPORDA *

Al bell mig de la muntanya, entre els termes de Rabés i
Vilamaniscle trobem les vinyes que donen origen en aquest
vi; situats dintre el que denominem Massis de I'Albera, la
part Nord-est de I'Emporda. Entrem en lluita constant
contra les adversitats del territori, on entre els terrenys
pedregosos de llicorella, vents de molta intensitat i fauna
local, sorgeix La Bestia Negra, victoriosa tot exclamant el
seu caracter.

Salvatge i aventurer La Béstia és el resultat de la unié entre
la Tramuntana, el “terroir”, la vinya i I'ésser huma.

VARIETATS
80% Garnatxa 1 20% Cabernet Sauvignon de Vinyes de
Muntanya.

ELABORACIO I CRIANCA

Verema en el punt optim de maduracié buscant el perfecte
equilibri. Les fermentacions tenen lloc en diposits d’acer
inoxidable, separats per varietat, a baixa temperatura. Sén
fermentacions llargues que enforteixen la part afruitada del
vi. La crianga es realitza durant un any en bétes de roure
frances per a la Cabernet Sauvignon i en roure america per a
la Garnatxa.

NOTA DE CATA

Color de joia robi, de capa mitja alta i brillant.

En el perfil aromatic destaca la fruita negra, un pel madura,
amb records a compotes. Els aromes de pebre negre i de
torrats acompanyen amb harmonia a les notes afruitades.
Les notes de fusta, aixi com una lleugera nota a vainilla i a
menta apareixen més lleugerament per acabar de donar
complexitat.

En boca és gras i viu. En primera instancia t'acarona el
paladar per després treure la béstia que porta a dins. De
lleugera acidesa amb fort caracter.

SERVEI

Molt versatil, ideal per acompanyar carns vermelles, arros
saldés, canelons i plats salats com 'escudella, també plats de
cuina de muntanya com ara civet de senglar, cargols a la
llauna i salses de bolets.

La temperatura optima de servei es troba entre els 15-17°C

CARACTERISTIQUES ANALITIQUES
Grau alcoholic: 14 (%Vol) — Acidesa total (g/L HoT): 5,4.



