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DO Costers del Segre vimadur negre
Varietats Rasim és el nom que rebia el raim a Perpinya al segle XIV i l'origen
Garnatxa 100% de les paraules raim, en catala, i raisin, en francés. Rasim és també

el nom del projecte que neix de la col-laboracido amb el dissenyador
catala Claret Serrahima per elaborar dos vins dol¢os a Vallbona.

LA TERRA (EL TERRER)

Climatologia i caracteristiques de Ll'anyada

EL clima és mediterrani continental, amb hiverns freds i secs i es-
tius calorosos dulcificats pel vent que bufa del mar (La marinada)
i que refresca les nits, sobretot durant la maduracié. Les pluges
(350-450 mm anuals) es concentren a lLa tardor i primavera.

L'anyada 2017 ens va donar un hivern fred i pluges per sobre de la
mitjana, amb un episodi de neu inusual a finals de marc¢ i una glaca-
da important a Ll'abril que va limitar la produccié. Un estiu amb
pluviometria molt escassa va fer avancar la maduracié i també la
verema, que va comencar el 18 d'agost i va acabar el 12 d'octubre.

Parcel:les d'origen

Garnatxa negra de seleccidé massal empeltada sobre R-110, de la
partida dels boscos del tros de Nalec.

EL VI

Elaboracio

Vi dol¢ elaborat per sobremaduracié al cep i posterior pansificacié
a la vinya. ELraim es desrapa, s'aixafa i fermenta en diposits d'acer
inoxidable de 500 Llitres a una temperatura controlada d'entre
20 i 25°C. Durant l'inici de la fermentacidé fem un pigeage manual
intens que anem suavitzant progressivament a mesura que avanca
el procés. EL tast i les dades analitiques dels sucres residuals
determinen el moment del descubat, i és llavors quan aturem la

fermentacio.
. Dades analitiques
| - Grau alcoholic: 15,5%
R\SIM - Acidesa total: 4,1 g/l (Ac. sulfaric)
t blane - Acidesa volatil: 0,92 g/l

/(‘\II - Sucre residual: 25,6 g/l (glucosa+fructosa)
¢ i - Sulfurds total: 36 mg/L

s - PH: 3,33
Segre [0,

1,405 varn ol Valiboma de =

s S NOTA DE TAST

T 1 Mim. Amp
ol & Color vermell-grana de gran intensitat. En nas sobresurten Lles
i e aromes de fruita vermella (mores, gerds) i notes balsamiques. En
boca és dens 1 golds i retornen els records de fruita vermella i els
rat ol balsamics, amb notes de regaléssia i pegadolca en un vi agil i fresc
o i amb una bona acidesa que li dona longitud.
Es el company perfecte dels postres que mescles dolcor i amargor
o postres a base de fruites vermelles o xocolata amarga. També
acompanya a la perfeccid els plats agredol¢cos, formatges blaus i
curats secs o plats més elaborats com el magret d'anec.
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