
Informació nutricional

Greix brut 		     <0 g/100 g

Greix saturat 		     <0 g/100 g

Greix monoinsaturat 	    <0 g/100 g

Greix poliinsaturat 		      0 g/100 g

Hidrats de carboni totals 	 0.09 g/100 g

           dels quals sucres      <0.05 g/100 g

Sodi 		                 	      0 g/100 g 

Sal (NaCI) 		       0 g/100 g

Càlcul calòric

       Quilocalories	                77 kCal/100 g

       Quilojoules		  318 kJ/100 g
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Elaborador
Somni d’istiu
la Selva de Mar 
Cap de Creus • Alt Empordà

Varietats
Lledoner blanc (80%) 
Ledoner roig (10%)
Muscat d’Alexandria (10%)

Cura de la vinya
Ecològica amb fitoteràpia i 
pinzellades de biodinàmica.  
Verema manual

Fermentació alcohòlica
En dipòsit d’acer inoxidable amb 
llevats indígenes

Temperatura de fermentació
20 a 24 ºC

Dies de fermentació
27 dies

Tipus de criança
En dipòsit d’acer inoxidable, una 
part; l’altra, 1 mes en bota de  
300 l amb les mares
 

Tipus de suro
Natural

Tipus d’ampolla
Borgonya 

Anàlisi
Grau alcohòlic 13,05 %
Acidesa total 3,97
Acidesa volàtil 0,36
Sucres residuals < 2
pH 3,33

Temperatura de  
consum recomanada
10 - 12 ºC

Copa recomanada
Gabriel Glass Standard
Riedel Veloce

Elaboració
Anyada 2025 
Embotellat 21.12.2025
651 ampolles de 75 cl 
18 ampolles de 150 cl

Mínima intervenció 
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Nota de tast
De color groc, daurat clar, mostra reflexos acerats juntament amb una 
llàgrima llarga i lenta a través de la qual s’intueix el cos del vi. En nas 
pren notes de cítrics, com mandarines i aranges; i herbes aromàti-
ques amb un punt balsàmic.
L’entrada és exuberant i fresca, gràcies a una acidesa cítrica ben 
definida. La sensació a la boca és estructurada i voluminosa amb una 
lleugera tanicitat. El postgust deixa entreveure la salinitat que delata 
el seu caràcter mediterrani. Farà bona harmonia amb plats d’aromes 
i sabors consistents, com ara magret d’ànec, arrossos de peix amb 
fumets intensos, arrossos de muntanya, i formatges de cabra curats 
o de pasta tova. 

Descripció de l’anyada
Aquest estiu ha estat el segon més calorós des que es tenen regis-
tres a Catalunya. Les temperatures han estat, com a mínim, 2 ºC 
per sobre la mitjana del període 1991-2020. A més, aquest ha estat 
l’anyada amb més dies seguits d’onada de calor. En total, s’han regis-
trat 16 dies consecutius per sobre dels 40 ºC. 
Les nits tropicals, superiors als 20 ºC, són freqüents a l’estiu i espe-
cialment al litoral. Actualment, es registren entre 30 i 45 nits tropicals 
més en comparació al segle xx. Pel que fa a les nits tòrrides, les que 
superen els 25 ºC, cada cop comencen abans. Aquest estiu se n’han 
registrat un total de 36.
Enguany, la temperatura del mar és la més alta registrada els mesos 
de juny i juliol, amb el rècord de 26,8 graus el dia 18 de juliol, mesura-
da a l’Estartit. Cal dir que les pluges més abundants es van concen-
trar en poques jornades al juliol, però van ser tan importants que han 
superat amb escreix les mitjanes a molts indrets. 
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