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El celler més petit del mon

Som viticultors, artesans de la vinya i apassionats del vi. Amb aquests tres
conceptes neix el projecte Les Acacies.

La nostra filosofia com a elaboradors de vi és aconseguir la maxima
harmonia i expressivitat en tota la nostra gamma de vins, com a fidel
reflex de les qualitats del fruit i el seu entorn natural, sense sotmetre’ns a
dogmes previs que puguin representar qualsevol tipus d’autolimitacié per
al’obtencid de qualitat més alta possible, que és el nostre principal

objectiu.

Mantenint ’essencia i esperit del Bages volem aportar valor iidentitat a
lazona i per aix0 apostem per varietats autoctones com el mando, el
picapoll, el sumoll o la garnatxa i també per una seleccio de varietats
escollides per la seva excel-lent adaptacio al nostre territori.
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La finca

Les Acacies és una finca situada a una altitud mit-
jana de soo m dins el terme municipal d’Avinyd, ala
zonanord de laltipla del Bages.

Amb una pluviometria de 635 mm molt concen-
trada a la primavera, predomina el clima mediterra-
ni amb tendencia continental que permet elaborar
vins elegants i frescos. Al mateix temps ens permet
aconseguir una maduracio pausada del raim gracies
al’altaamplitud termica entre el diailanitiaixi
poder elaborar vins de crianca amb gran capacitat
deguarda.

Totes les nostres vinyes es troben a la mateixa
finca al voltant del celler.

Les nostres vinyes

Les 11 hectarees de vinyes, estan envoltades de
pinedes, roures, alzines i especies arbustives
com les brolles de romani i bruc, que predominen
en els relleus que envolten el riu Relat, que
travessa lanostrafinca.

A la finca predominen els sols argilosos amb
gres, que donen tensié als nostres vins. També te-
nim algunes vinyes amb textura franca i sols més
drenats que eviten la compactacié i mantenen
unabona permeabilitat. Aquesta variabilitat fa que
pu-guem aconseguir un cupatge final més
complet iequilibrat.

La nostre principal obstinacié és aconseguir la
millor materia primera possible, un raim de
quali-tat suprema i per aixo dediquem esforgos i
cures en mantenir el millor equilibri entre els
recursos naturals i la productivitat de la vinya,
amb la mini-ma intervencié de labors o agents
externs a la seva propia naturalesa.

Per aconseguir-ho, estructurem el sol de les vi-
nyes amb cobertes vegetals, que arrelen subterrani-
ament 1 aporten materia organica molt
beneficiosa per als sols.

Preparem els fertilitzants amb plantes i flors,
moltes recollides ala nostra propia finca, i
adobem els cultius amb barreges de
substancies minerals, vegetals ianimals que,
exposades a les forces naturals, procurenuns
solsrics en nutrients.

Microvinificacions
amb atencio al detall

A la fase final del verol, controlem la maduracié de
cada varietat de raim per decidir el millor moment
d’iniciar la verema.

Per les amplies diferencies termiques entre el
dia i la nit, s’obté el punt optim de maduresa del
raim amb una graduacié alcoholicamés o menys
alta depenent dela varietat pero sempre buscant la
maxima expressio, afavorida també per la
moderada productivitat dels nostres ceps.

Laverema es fa des de mitjans de setembre fins
a finals d’octubre manualment i es transporta
immediatament al celler, situat just ala vora de les
vinyes. Aixi s’evita que s’oxidi el most, que no puja
de temperatura i sempre es conserva en un
ambient fresc.

Durant la recepcid, seleccionem manualment el
raim de més qualitat. La fermentacié es produeix
sempre a baixa temperatura, lentament, i es macera
fins a tres setmanes per retenir el maxim d’aromes
de la fruita, mitjangant remuntats suaus i constants.

Tot 1 ser un petit celler, elaborem els nostres
vins mitjangant microvinificacions en petites quan-
titats. Aixo ens permet aconseguir la millor expres-
si6 de cada varietat i el seu terrer.

Es premsa el raim a baixa pressié per obtenir la
maxima qualitat del most en blancs i evitar com-
postos no desitjats de brises, pells i llavors. Durant
totes les fases de la vinificacio, les operacions de
trasbals 1 clarificacié es duen a terme en un
ambient net i hermetic i el nostre enoleg controla
tots els parametres al laboratori, tenint cura en tot
moment de I'evolucié correcta dels vins.
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Caracter propi

acada vi

A Les Acacies volem que cadascun dels nostres
vins tingui un marcat caracter propi i que cadascun
sigui una proposta singular, que no deixi indiferent
a nin-gu. Disposem d’'un pla de crianca especific en
funcié de cada tipus de vi, tenint en compte les
varietats deralm que intervenen en la seva elaboracio.

Per a les gammes Desbordant i
Opositor, utilit-zem  diferents tipus de diposits
de ciment, ovoides, cubs o amfores.

Durant la fermentacié amb aquests diposits, el vi
esta en moviment constant de dalt a baix i cap als
costats, cosa que augmenta el contacte amb les
seves mares i, per tant, es fa un batonnage natural.
Els tanins sén més suaus i augmenten les aromes
florals.

Durant la crianca, P'excellent microoxigenacid
que proporcionen ¢és molt adequada per a realcar la
sensacio en boca, perque s’aconsegueix més untu-
ositat i complexitat.

Per a la crianca de les gammes Avinius i
Instantde flor, utilitzem botes noves de roure
frances. Aconseguim  aportacions  d’aromes
balsamiquesi especiades, molt respectuoses amb
les varietats d’aquests vins.
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A VInstant de flor, 100 % chardonnay,
s’aconsegueix un perfil aromatic d’ametlla
torrada, mel ivainilla que proporciona al vi una gran
complexitat i caracter propi. Com que es tracta
d’'una fusta molt menys porosa I'evoluci¢ del vi és
molt més pausada i els matisos que es transmeten
sén molt més suaus.

A lAvinius, es perceben  aromes
arbories ( de cedre, de regalessia, de resina)
proporcionades pel roure frances.

A cada vi li donem P'envelliment just per garan-
tirne la maxima expressi6 1 potencial
organoleptic. En alguns vins, com Desbordant
i Instant de flor, la crianca pot oscil-lar entre sis i
nou mesos, i en altres com Avinius i Aestus,
pot serd’entre dotze i setze mesos.

Abans de sortir al mercat, tots els nostres vins
reposen entre tres i sis mesos en ampolla per ga-
rantir que la degustacio es fa en el millor moment.
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Desbordant

Es un dels nostres vins que expressa millor paisat-ge,
clima i terra. Aromes, olors i colors del Bages que
s'identifiquen també ala copa.

Collit i seleccionat a ma. Fermentem d’una banda
la Garnatxa negra i de laltra el Sumoll. Un 20
% és amb ralm sencer sense desrapar que
aportaaromes terroses i especiades al conjunt.

Acabada la seva fermentacié a temperatura
controlada per retenir al maxim les aromes de les
varietats, inicia la crianca de sis mesos dipositat en
cubs de ciment.

Es un vi amb caracter, on les varietats autdctones
demostren el seu potencial. D'un suau color vermell
pruna amb tocs violacis i aromes intenses de fruita
vermella amb matisos florals. Presenta una
esplendida textura a la boca, amb un tani present
perd  integrat.

Les sensacions dolces i lavoluptuositat

sén dosaspectes que fan aquest viatractiu per a
tots els publics.
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Aestus

Monovarietal de Mands. Es part de ’aposta que fem
a Les Acacies per les varietats autoctones i que
illumina el cami que emprenem a partir d’ara.
Representa molt bé els nous vins del Bages, que ex-
pressen més la vinya i el paisatge. També els boscos
que l'envolten els trobem dins aquesta ampolla.

Collim i seleccionem el raim a ma, amb caixes de 20
kg, i posteriorment desrapem el raim. En aquest cas,
portaun 15 % de raim sencer, que déna tipicitat i ca-
racter al vi. Fermenta a temperatura controlada en
diposits d’acer inoxidable i un cop acaba, €l passem
en botes de roure frances de 225 i 300 litres on fara
la fermentacié malolactica i una crianca de 12
mesos.

Visualment, es pot apreciar un color robi amb bona
capa pero no gaire intens. Ja indica que ens allu-
nyem dels vins més classics. Bona expressié de frui-
ta vermella, fruites del bosc i aromes silvestres de
sotabosc. Notes d’especies i menta que completen
el ventall. En boca és elegant i presenta una bona
estructura.
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Instantde flor

Viblanc 100 % Chardonnay . Collitiseleccionat ama
i premsatge directe. Fermenta en diposits d’acer
inoxidable amb la temperatura controlada i acaba la
fermentacié en botes de roure frances de 225 i 300
litres. Fauna crianca a la mateixa béta d'uns 6 mesos
aplicant la tecnica del batonnage, que consisteix en
mantenir les mares en moviment per donar
complexitati estructura al vi.

L’aspecte visual indica un vi viu i intens, amb tona-
litats groc palla i matisos verdosos. En nas domina la
personalitat de la varietat amb notes tropicals i
matisos citrics. Hi trobem també aromes de vainilla i
torrats gracies al seu pas per bota. En boca és fresc,
untuds i complex amb un final llarg i persistent.
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Es un vi elegant i alhora f4cil, pensat per ser versatil
en qualsevol maridatge.

Elaborat amb Picapoll negre al 100%.

Collit i se-leccionat a ma, amb maceracié
prefermentativa en fred durant dos dies, i
vinificacioé de les varietats per separat i posterior
cupatge al diposit. Després de la fermentacio,
roman durant sis mesos en cubs de ciment.

Amb un color vermell rob{ amb tocs violetes i aro-
mes molt potents de fruita silvestre com les
maduixes, els gerds iles mores, amb algunes notes
especiades. Recorda molt les aromes de sotabosc
presents als boscos d’Aviny¢ durant la tardor i
Phivern.

En boca és persistent, amb una acidesa fina, i amb
un tani ben integrat i suau.
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Opositor

Blanc

Vi blanc, elaborat amb una de les varietats
autoctones més caracteristiques i apreciades de la
zona: la Picapoll blanc, en harmoniés cupatge amb
la Macabeu . Veremat amb caixes, seleccionat a mai
premsat directament.

Amb una fermentacié de 14 dies a baixa temperatura
que permet mantenir lexpressié i les aromes
varietals. Posterior crianca de 6 mesos en cubs de
ciment.

Aspecte visual amb un groc pal-lid. Alnas una aroma
molt intensa amb notes de flors blanques i record
agradable a fruites tropicals com platan o pinya. Ala
boca una esplendida frescor i estructura lleugera
amb una discreta acidesa que li atorga vivacitat.
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Avinius

Avinius és la nostra referencia dels origens de Les
Acicies. Es la compenetracié del caracter del
Merlot, tan adaptat a la nostra zona,
amb lelegancia i frescor del Syrah. Les dues
varietats juntes ens donen un cupatge equilibrat,
integrat iambun gran potencial d’envelliment.

Collim i seleccionem el raim a ma i posteriorment
fermentem les dues varietats per separat a tempe-
ratura controlada. Un cop acaba la fermentaci6, fem
el cupatge i ho passem en botes de roure fran-cés de
225-300 litres on fara la fermentacié malo-lactica i
una crianga de 12-14 mesos, variable segons cada
anyada.

Visualment, predomina el color robf amb tons vi-
olacis. Presenta una bona capa de color, més sem-
blant als vins negres mediterranis. En nas predomi-
na la fruita madura, com ara figues o prunes perd
manté una certa frescor amb un fons de maduixa
fruita fresca. També hi participen les notes espe-
ciades i de vainilla provinents de la bota. Té bona
estructura en bota. Es voluptuds i persistent.
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Enoturisme

Obrim les portes del nostre celler i el seu entorn a través
de propostes que es dirigeixen als sentits, per gaudir d’'una gratificant i

sorprenent experiencia enoturistica.

Lavisitaa Les Acacies ofereix la possibilitat de coneixer com s’elabora
artesanalment un vi de qualitat en una petita explotacio, ubicada en un entorn

de gran tradici¢ vitivinicola.

Aprendre sobre el terreny

com elaborem els nostres propis
fertilitzants naturals per obtenir sols
fertils que projecten al fruit seva
expressio més fidel.

Veure les nostres vinyes

iles tipiques barraques de vinya
centenaries. Visitar el nostre

petit cellerisorprendre amb una
instal-lacié que s’assembla més aun
taller d’alquimia de vi que a un celler
tradicional.

Compartir amb nosaltres

el plaer de cuidar tots els detalls per
recuperar sensacions que ens remeten
alapuresa d’una cultura vinicola
ancestral.

Concixer el magnific patrimoni
d’Aviny6iaspectes poc coneguts
d’un municipi que té el raim gravat a
lescut.

Degustar els nostres vins

de manera tranquil-laiconfortable,
comodament instal-lats just davant de
les nostres vinyes.

Visita Maridatge

Es compon d’una presentacié videografica
inicial, visita ala vinya, visita al celler, i tast
amb maridatge de formatges, embotits, pa
amb tomaquet i produc-tes tipics del
Bages. Es pot adquirir vi directament ala
botiga. Per a grups a partir de dues
persones, tots els dissabtes al mati.

Durada total aprox.: 90 min.
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Finca Les Acacies
Carretera B-431 km 56,5
08279 Avinyo, Barcelona
info@lesacacies.com
+34 933 620 010
+34618 670 063

www.lesacacies.com





