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Heus

Rosat 2012

D.O.: Emporda

Raim: Samso, Garnatxa negra,
Merlot i Syrah

Graduacio6: 12°

Preu aproximat: 6 €
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iels vins rosats han es-

tat ben guardats -o si-

gui, que conservin to-

tes les seves virtuts or-

ganoleptiques de co-
lors, aromes i gustos afruitats-,
ara és el millor moment per de-
gustar-los. Tenenlatractiudere-
sultar refrescants com els vins
blancs, es poden prendre fres-
cos -no gelats-, i tant el seu co-
lor com les notes de fruites ver-
melles els fan moltadequats per
maridar amb plats senzills d’es-
tiu. Amanides, graellades de ver-
dures, xarcuteria, cuina proven-
cal i arrossos formen un «tan-
dem» perfecteamb aquestsvins.
L'Heus rosat és un vi molt com-
plet. Elaborat amb quatre varie-
tats com el Sams¢, Garnatxa ne-
gra, Merlot i Syrah, és un vi plu-
rivarietal amb un volum i per-
sisténcia espectacular. El som-
melier Ivan Arbonés, director
del Sallés Hotel Mas Tapiolas de
lavall de Solius, a Santa Cristina
d’Aro, el defineix aixi: «Ens tro-
bemambunvique enstransmet
totun conjunt de fruites verme-
lles, maduixes, maduixots,
gerds, un toclactic com podrien
ser una barreja de maduixes
amb nata, llaminadures, iuntoc
de fruita tropical com pot ser el
platan i la pinya». Comparteixo
la seva opini6 i també el consell
de prendre’l com a aperitiu o
com unarefrescant copa a mitja
tarda.

El celler elaborador: La Vi-
nyeta, situat a Mollet de Perala-
da, ens té acostumats a I'elabo-
racié de molt bons vins negres i
segueix la mateixa linia amb els
rosats i blancs. El seu vi negre
Llavors 2011 és Medalla d’Or i
Fullad’Oral Concurs de Vins
iCaves de Catalunya, Giro-

vi 2013. Mereixen una vi-
sita tant el celler
com tot el seu
entorn agri-
colai cul-
tural. D




