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El celler Abadal, propietat de lafamilia Roqueta, ha recuperat latecnica d'elaboracié del vi detina, tan
caracteristic d'aquesta zona. Ho ha fet en unatina de pedra seca ubicada ales vinyes del mas Arbocet, que
donanom & vi que en surt.

Es tracta d'un projecte experimental pioner, centrat en |'elaboracié de vi a partir de varietats autoctones com
el sumoall, la pansera, € punxé fort, €l garnatxot, o el mandg, picapoll, cua de moltd, malvasia de Manresa
entre d' altres. La vinya és amb ceps de més de 70 anys, seguint métodes tradicionals. Per elaborar €l vi de
ting, & cupatge esfaalavinya, collint les varietats blanques i negres al mateix moment i fermentant tot el
raim junt.

Esveremaen caixesi €l cupatge majoritari de negre amb un percentatge de raim blanc (pansera) es redlitza
alamateixavinya. Encubat i fermentat en tina de pedra seca. Encubat del raim mixt entre la manera
tradicional, aixafant el raim sobre el brescat amb els peusi deixant caure el most, pellsi rapaalatina, i
I'encubat actual, desrapant el raim per tal de separar latotalitat de larapa, eliminant un 70% delarapa. La
fermentacio Ssinicia sense cap additiu, essent els llevats propis del raim els responsables de la mateixa.
Fermentacio sense control de temperatura. Latemperatura del raim al'entrada no va superar els 16°C i la
fermentaci6 no va sobrepassar els 25°C. Es faun control diari de densitats, temperaturai tast per valorar la
seva evolucio. Es realitzen dos descubats després de 17 i 26 dies de maceracio.

Tast: color vermell cirera amb reflexos blavosos brillants. El nas destaguen les notes fresques de fruita
vermellalicorosa (gerds, maduixeta de bosc) amb tocs de garrofai anisi fons especiat. Sensacié aroméatica
marcada de notes bal samiques (pi, romani, fullaraca) que recorda €l paisatge que |'envolta.

En bocaté una entrada golosa i una acidesa viva que manté en un perfil estructurat recte i que anira
perfilant-se amb el pas del temps. Marcada tipicitat.

Observacions;

Miquel Palau és |'enoleg d'Abadal que té cura d'aquesta elaboracié. L'any 2017 rep el Premi Honorific
al Futur, atorgat per la Guiade Vins de Catalunya 2018, que premialatrajectoriai lainnovacio.

Historia

Vaenti Roquetafunda Abadal I'any 1983, en honor ales arrelsi alatradicio vitivinicola de lafamilia al
Bages, que esremunta al segle X1I, en concret al'any 1199. El celler esta ubicat a Santa Mariad'Horta d'
Avinyo, a voltant de lamasiafamiliar on shan elaborat vins durant més de nou segles.

En la seva aposta pel territori com acami de diferenciacid i identitat, Abadal treballa per afermar latradicio
viticola de la zona amb innovacié i modernitat.

Seguint unalinia dinvestigacio clara, tant en €l treball de recuperacio de varietats autoctones del Bages -
com per exemple picapoll i mandd -, com en lainvestigaci6 de técniques de vinificacié ancestrals, amb
I'objectiu de posar en valor referents historics del Bages. El Bages és una zona tradicionalment vinicola que
vaarribar atenir més de 30.000 ha. de vinya, pero entre finals de segle XI1X i € primer quart del segle XX
lava perdre gairebé tota, degut alafil-loxerai al'arribada de larevolucié industrial.

L'any 2009 Abadal impulsalalinia de treball Paisatges 1883 -anomenat d'aguesta forma per ser I'any de
maxim esplendor de laviticultura del Bages -, que sinspiraen el coneixement viticolai I'heréncia varietal
delafamilia Rogueta. | un dels projectes en que es concreta Paisatges 1883 és el Vi de TinaMas Arbocet.
El projecte del Vi de Tinaneix I'any 2012, de lavoluntat d'’Abadal de recuperar unaformade vinificacio
antiga, per tal d'experimentar i veure com donar més identitat al's vins actuals, aplicant-hi els coneixements
obtinguts. Amb larecuperacio del patrimoni de pedra seca del Bages, al'hora aconseguint que elsvins
siguin més autenticsi més identificats amb el territori.

Aquestestines, joies de laviticulturai I'arquitectura ancestral, estan construides a partir de pedra secali,
uniques a Europai al mon, actualment al Bages hi ha més de 100 conjuntsi es troben Unicament en aquesta
zona. A l'interior de latina hi hargjoles de ceramica cuita, que entren en contacte directe amb €l raim al
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fermentar. Abadal recupera aquestes vinificacions per experimentar quines sensacions aportaal vi un
material menysinert que e que esfaservir en I'actualitat. El raim sabocaalatinai saixafa de forma suau
amb els peus, fermentant-se dins latina a latemperatura natural d'aquesta.
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