
Nota de tast 
El seu color és un groc daurat intens 
viu.  

És un vi amb una gran expressió 
aromàtica de fruits secs, panses, 
plàtan madur, codony, fruita en 
compota com la pera i la poma.   

En tastar-lo s’intueix empordanès. 
La seva entrada és exuberant i 
fresca gràcies a una acidesa ben 
definida. El seu pas per boca és 
estructurat i voluminós amb una 
lleugera tanicitat. El seu postgust 
ens deixa entreveure una salinitat  
que delata el seu caràcter mediterrani. 

Crea una bona harmonia amb plats d’aromes i sabors consistents, 
com ara magret d’ànec, arrossos de peix amb fumets intensos, 
arrossos de muntanya,  moixama i formatges de cabra ja siguin 
curats o de pasta tova.  

Alt Empordà Somni d’istiu Agost 2018

Elaboradors 

Somni d’istiu 

Nom del vi 

T’estimi 

Anyada 

2017 

Municipi / Comarca 

Espolla / Alt Empordà 

Varietats 

Lledoner roig I blanc 

Fermentació alcohòlica 

Dipòsit inoxidable 

Llevats 

Indígenes 

Temperatura de fermentació 

19 a 21 ºC 

Dies de fermentació 

27 

Tipus de criança 

7 mesos en bóta de roure francès 
(Borgonya) de 5è any   

Tipus de suro 

Tap de suro natural 

Tipus d’ampolla 

Borgonya

T ESTIMI !"#$

Anàlisi 

Grau alcohòlic 14,5% 
Acidesa total 4,03 
Acidesa volàtil 0,37 
Sucres residuals <1 
PH 3,08 

Temperatura de 
consum recomenada 

8 - 10 ºC  

Copa recomanada 

Zalto Borgonya 
Riedel Veritas Champagne

Elaboració 

Anyada 2017 
377 ampolles de 75cl 
10 màgnums de 150cl 

Descripció de 
l’anyada 

La forta gelada de 
l’abril junt amb la 
intensa calor del mes 
de juny han estat els 
dos punts d’inflexió 
d’una anyada de 
temperatures 
moderades I 
pluviometria molt 
baixa. L’onada de calor 
del mes d’agost va 
avançar la verema 
unes setmanes. La 
qualitat del raïm va ser 
excel.lent a nivell 
sanitari. 
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somni  d istiu
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Elaboradors
6RPQL�G·LVWLX
17489 Selva de Mar  
$OW�(PSRUGj

Nom del vi
7·HVWLPL

Anyada
2018

Varietats
Lledoner roig I blanc

Cura de la vinya
(FROzJLFD
9HUHPDGD�D�Pj

Fermentació alcohòlica
'LSzVLW�LQR[LGDEOH

Llevats
,QGtJHQHV

Temperatura de fermentació
19 a 21 ºC

Dies de fermentació
35

Tipus de criança
��PHVRV�HQ�EyWD�GH�URXUH�IUDQFqV�
�%RUJRQ\D��GH��q�DQ\�DPE�PDUHV

Tipus de suro
7DS�GH�VXUR�QDWXUDO

Tipus d’ampolla
Borgonya 

Anàlisi
*UDX�DOFRKzOLF�������
$FLGHVD�WRWDO�����
$FLGHVD�YROjWLO�����
6XFUHV�UHVLGXDOV����
3+�����

Temperatura de  
consum recomanada
8 - 10 ºC

Copa recomanada
Riedel Oak  
&KDUGRQQD\

Elaboració
Anyada 2018  
HPERWHOODGD�����������
����DPSROOHV�GH����FO
���PjJQXPV�GH�����FO

@ somnidistiu

1RWD�GH�WDVW�W
HVWLPL������$��%�LQGG���� 17/7/19   18:17



Nota de tast
/·DQ\DGD� ����� SUHVHQWD� XQD� H[SUHVVLy�
DURPjWLFD�HQ�QDV�SOHQD�GH�IUXLWD�GH�SLQ\RO��
FRP� O·DOEHUFRF� L� HO� SUpVVHF� GH� YLQ\D�� DPE�
XQD�EDVH�GH�EHVFXLW� L�FUHPD�� IUXLW�GHO�FRQ-
WDFWH� DPE� OHV� PDUHV�� 7DPEp� ID� YHQLU� UH-
FRUGV�GH�IRQROO��eV�GH�FRORU�JURF�SDOOD� L�HQ�
WDVWDU�OR�V·LQWXHL[� LQWHJUDW� L�YROXPLQyV�DOKR-
UD�� /·HQWUDGD� pV� HOHJDQW� L� IUHVFD�� DPE�DFL-
GHVD�PDUFDGD��(O�SDV�SHU�ERFD�pV�HVWUXF-
WXUDW�DPE�XQD�OOHXJHUD�WDQLFLWDW��(O�SRVWJXVW�
GHL[D�HQWUHYHXUH�XQD�VDOLQLWDW�TXH�GHODWD�HO�
VHX�FDUjFWHU�PHGLWHUUDQL��eV�XQ�YL�EODQF�SHU�
JDXGLU�OR�DUD�L�WDPEp�Wp�SRWHQFLDO�GH�JXDUGD��&UHD�ERQHV�KDUPRQLHV�DPE�
SODWV�G·DURPHV�L�VDERUV�LPSRUWDQWV�FRP�DUD�DUURVVRV�GH�SHL[�DPE�IXPHWV�
FRQVLVWHQWV��SODWV�JUHL[RVRV��SHUQLO�L�HPERWLWV�LEqULFV�L�IRUPDWJHV�G·DURPHV�
L�JXVWRV�LQWHQVRV�

Descripció de l’anyada
/HV�DEXQGDQWV�SOXJHV�GH�OD�SULPDYHUD��OD�ERQD�FOLPDWRORJLD�GH�O·HVWLX�L�
OD�PDQFD�G·DIHFWDFLRQV�QHJDWLYHV�D�OHV�YLQ\HV�KDQ�SURSLFLDW�O·DXJPHQW�
GH� OD�SURGXFFLy� L�KDQ�DIDYRULW� O·H[FHOÃOHQW�HVWDW�VDQLWDUL�GH� OHV�YLQ\HV�
YHOOHV��WUHEDOODGHV�D�Pj��TXH�SURGXHL[HQ�HO�UDwP��

Lledoner roig i blanc 
vinificat, envellit i embotellat  

a l’Alt Empordà per 

Somni d Istiu  

           de 10

conté sulfits                               150cl  14,5%vol

!

"#$%

T estimi

!
R A W  C O S M E T I C S

W I L D E R

Lledoner roig i blanc 
vinificat, envellit i embotellat  

a l’Alt Empordà per 

Somni d Istiu  

           de 364

conté sulfits                             75cl  14,5%vol

!

400 còpies

10 còpies

1RWD�GH�WDVW�W
HVWLPL������$��%�LQGG���� 17/7/19   18:17
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Elaboradors
6RPQL�G·LVWLX
la Selva de Mar 
&DS�GH�&UHXV���$OW�(PSRUGj

Varietats
Lledoner roig i blanc

Cura de la vinya
(FROzJLFD
9HUHPDGD�D�Pj

Fermentació alcohòlica
'LSzVLW�LQR[LGDEOH

Llevats
,QGtJHQHV

Temperatura de fermentació
17 a 21 ºC

Dies de fermentació
25

Tipus de criança
��PHVRV�HQ�ERWD�GH�URXUH�
IUDQFqV��%RUJRQ\D��GH��q�DQ\�
DPE�PDUHV�����GLHV�HQ�GLSzVLW�
LQR[LGDEOH�DEDQV�G·HPERWHOODU�

Tipus de suro
7DS�GH�VXUR�QDWXUDO

Tipus d’ampolla
%RUJRQ\D�

Anàlisi
*UDX�DOFRKzOLF�����
$FLGHVD�WRWDO�����
$FLGHVD�YROjWLO�����
6XFUHV�UHVLGXDOV������
S+�����

Temperatura de  
consum recomanada
���������&

Copa recomanada
Riedel Oak  
&KDUGRQQD\

Elaboració
$Q\DGD������ 
HPERWHOODGD�����������
����DPSROOHV�GH����FO

@ somnidistiu

3RVWDOV�WDVW�&DSPDQ\�7
HVWLPL���� ��������������



Nota de tast
&RORU�JURF�SDOOD�LQWHQV��QHW�L�EULOODQW��(Q�QDV��KL�WUREHP�DURPHV�FtWULTXHV�
GH�WDURQMD�VDQJXLQD��GH�QHVSUH�L��XQ�[LF�PpV�WDUG�TXDQ�HV�UHOD[D�D�OD�
FRSD��KL�DSDUHL[�ÁRU�GH�WDURQJHU��SUpVVHF�GH�YLQ\D�L�QRWHV�PHQWRODGHV��
(Q� ERFD�� OHV� DURPHV� HV� UHSHWHL[HQ� DPE�H[XEHUjQFLD� HOHJDQW�� (V�
WRUQD�YROXPLQyV�� RSXOHQW� L� VHGyV�DOKRUD�� DPE�XQD�PDUFDGD�DFLGHVD�
TXH�FRPSHQVD�HO�JUDX�DOFRKzOLF�L�DSRUWD�IUHVFRU�L�FDUjFWHU��(O�ÀQDO�pV�
OODUJ��JUjFLHV�D�XQD�WDQLFLWDW�GHOLFDGD��YHJHWDO� L�DPDUJD��TXH�DQXQFLD�
SRWHQFLDO� GH� JXDUGD�� &UHD� ERQHV� KDUPRQLHV� DPE� SODWV� G·DURPHV� L� 
VDERUV�FRQWXQGHQWV��8Q�YL�EODQF�DPE�jQLPD�GH�QHJUH��

Descripció de l’anyada
/D� WDUGRU�YD�VHU�SOXMRVD��VHJXLGD�G·XQ�KLYHUQ�VHF�DPE� WHPSHUDWXUHV�
PRGHUDGHV�� ÀQV� L� WRW� DOWHV� FDS� DO� ÀQDO��$YDQoDGD� OD� SULPDYHUD� YDQ� 
WRUQDU�OHV�SOXJHV�LQWHUPLWHQWV�L�WHPSHUDWXUHV�PpV�IUHVTXHV�D�O·LQLFL�GH�
MXQ\��/D�EURWDGD�YD�VHU�LUUHJXODU��SHUz�YD�JHQHUDU�XQD�ERQD�YHJHWDFLy�� 
$�ÀQDOV�GH�MXQ\��DUULEj�OD�SULPHUD�RQDGD�GH�FDORU�L�YD�FUHPDU�SDUW�GHO�
UDwP�9D�VHU�XQ�HVWLX�H[WUHPDGDPHQW�VHF� L�FDORUyV�TXH�YD�IHU�SDWLU�
OD�YLQ\D��9DP�WULDU�HO�PRPHQW�GH�FROOLU�SHU�JDUDQWLU�ERQD�JUDGXDFLy�
L�DFLGHVD��

viticultors i elaboradors

3RVWDOV�WDVW�&DSPDQ\�7
HVWLPL���� ��������������
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Elaboradors
Somni d’istiu
la Selva de Mar 
Cap de Creus • Alt Empordà

Varietats
Lledoner roig i blanc

Cura de la vinya
Ecològica
Veremada a mà

Fermentació alcohòlica
Dipòsit inoxidable

Llevats
Indígenes

Temperatura de fermentació
17 a 20 ºC

Dies de fermentació
30

Tipus de criança
5 mesos en bota de roure 
francès (Borgonya) de 8è i 5è 
any sobre mares

Tipus de suro
Tap de suro natural

Tipus d’ampolla
Borgonya 

Anàlisi
Grau alcohòlic 15 %
Acidesa total 2,87
Acidesa volàtil 0,71
Sucre residual < 2
pH 3,48

Temperatura de  
consum recomanada
8 - 10 ºC

Copa recomanada
Riedel Oak  
Chardonnay

Elaboració
Anyada 2020  
embotellada 01.05.2021
773 ampolles de 75 cl
16 ampolles de 150 cl

@ somnidistiu



Nota de tast
Color groc palla intens, net i brillant. Enguany ens trobem davant un vi 
de gran expressió aromàtica, ben madura, que ens abraça com a ben-
vinguda. Hi ha records de plàtan i pinya madura, codony i fruits secs 
torrats, vainilla i massa mare. En tastar-lo, es revela marcadament em-
pordanès. És exuberant i intens, embolcallador i llaminer. En el pas per 
boca és voluminós i imponent. El postgust s’allarga i, conjuntament 
amb l’acidesa i la tímida salinitat que mostra al final, ens recorda que 
és descaradament mediterrani. Agrairà harmonies amb plats d’aromes 
i gustos consistents: un mar i muntanya amb fumets o fons contun-
dents. Ens acompanyarà fins a la sobretaula i anirà creixent a la copa 
durant tot l’àpat. 

Descripció de l’anyada
Sense cap dubte, aquest ha estat el més dur dels quatre anys de vida 
del projecte. La crisi sanitària va venir acompanyada d’una afectació 
atípica de míldiu, propiciada per una pluviometria persistent. Una tar-
dor ben humida i una primavera de pluges constants van fer que, tot 
i aplicar tractaments preventius ecològics i biodinàmics, la vinya no 
reaccionés a temps i l’afectació fos brutal. Tant és així, que vam decidir 
sacrificar la vinya de Portbou, que acabàvem de començar a gestionar, 
per centrar-nos en la de Selva de Mar, que la teníem més apamada. A 
finals de juny, arribà la primera onada de calor i va cremar part del raïm. 
Va ser un estiu extremadament sec i calorós, que va fer patir la vinya. 
Estem contents per les acideses aconseguides, tot i que la maduració 
va ser sobtada i molt marcada en el raïm blanc.

viticultors i elaboradors
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Elaboradors
Somni d’istiu
la Selva de Mar 
Cap de Creus • Alt Empordà

Varietats
Lledoner roig 50%
Lledoner blanc 50%

Cura de la vinya
Ecològica
Veremada a mà

Fermentació alcohòlica
Dipòsit inoxidable

Llevats
Indígenes

Temperatura de fermentació
18 a 21 ºC

Dies de fermentació
12

Tipus de criança
5 mesos en bota de 300 litres, 
de roure francès (Borgonya)  
de 9è i 5è any, sobre mares

Tipus de suro
Tap de suro natural

Tipus d’ampolla
Borgonya 

Anàlisi
Grau alcohòlic 14,36 %
Acidesa total 4,11
Acidesa volàtil 0,41
Sucre residual < 1
pH 3,10

Temperatura de  
consum recomanada
12 - 14 ºC

Copa recomanada
Riedel Oak  
Chardonnay

Elaboració
Anyada 2022  
embotellada 29.04.2023
773 ampolles de 75 cl
10 ampolles de 150 cl

@ somnidistiu



Nota de tast
És de color d’or vell, amb reflexos rosats, net i brillant; fa pensar en 
un blanc de noirs. El primer que arriba al nas són notes oxidatives, 
d’espart, de massa mare. En segon terme, hi trobem aromes de poma 
madura i codony, de ravenissa i de primavera esclatant. També hi ha 
notes fresques de fonoll i la salinitat que ens situa, una anyada més, la 
vinya al mapa. En agafar temperatura, hi apareixen les fruites tropicals, 
plàtan i préssec de vinya, no massa madures, embolcallades amb  
aromes de pasta de full i mantega. A la boca, el pensament xeresat  
torna a ser protagonista i fa pensar en la primera anyada de T’estimi. 
S’intueix exuberant i imponent. És càlid i omple la boca. L’amargor  
supera l’acidesa, encara que s’hi nota ben cítrica i fresca. Agrairà ser 
acompanyat de plats d’aromes i gustos consistents: un mar i muntanya 
amb fumet de peix de roca. Ens acompanyarà fins a la sobretaula i 
anirà creixent a la copa durant tot l’àpat. 

Descripció de l’anyada
2022 ha estat un punt d’inflexió. Hem constatat temperatures de  
calidesa extrema en moments puntuals i hem pres consciència d’un 
nou escenari climàtic, amb una sequera fora del comú. Vam collir tot 
el raïm en menys de quatre setmanes, tant varietats blanques (lledo-
ner roig, lledoner blanc i muscat d’Alexandria), com negres (carinyena 
i lledoner negre). Ha estat una anyada amb maduracions sobtades i 
d’evolució ràpida a causa dels cops de calor viscuts, principalment, 
durant l’agost. La temperatura mitjana d’aquesta collita ha estat de 
17,6 °C, amb una precipitació anual total de 375 mm. 
La sanitat del raïm ha estat excepcional gràcies a la concentració  
provocada per la sequera i les elevades temperatures que, a més, han 
construït una paleta aromàtica d’allò més expressiva.

viticultors i elaboradors


