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Llopart Original va néixer amb el desig de perpetuar els costums i tradicions
vitivinicoles familiars del segle XIX. Elaborat només amb raims de les vinyes
de muntanya més velles, situades a 380 m d’algada, on els ceps creixen amb
limitat vigor perd originant uns raims de maxima concentracio i caracter.
On antigament predominava la varietat ancestral de Montonega.
S’elabora respectant al maxim tota la metodologia artesanal i tradicional.
Edicid limitada i numerada de 361 ampolles, de les que s’han desgorjat 301.
Les 60 restants continuen el seu envelliment particular a I’Enoteca Familiar
del celler.

Meétode tradicional - Verema manual

Agricultura ecologica - Remogut manual en pupitres

El nom de Les Flandes ens situa a un reducte format per un amfiteatre de
vinyes, elevat sobre parets verticals de roca calcaria de més de 12 metres
d’al¢cada, de I'época del mioce (16 milions d’anys). En aquest indret es
donen unes caracteristiques Uniques per la produccié de raims amb la
maxima expressio de la singularitat del lloc d’on procedeixen. Les Flandes
és un enclavament envoltat d'un immens pulmd de bosc mediterrani de pi
i alzines amb una gran biodiversitat i on predominen infinitat de plantes
aromatiques. Es per aquest motiu que parlem de les vinyes de muntanya
de Llopart.

Varietats de raim: Montonega 50% (Vinya del Ticu del 1935), Xarel-lo 25%
(vinya del Pere de Can Ros del 1934), Macabeu 25% (vinya de I’Isidoro del
1956)

Crianga en ampolla: 130 mesos

Grau alcoholic (% vol.): 11.92

Sucres reductors (gr/L): 2,2

Acidesa (gr/L ac.tart): 5,7

pH: 3,01

Temperatura de servei: 8-102C

Conservacié: Guardeu les ampolles en vertical en un espai fosc, a
Vi x - temperatura constant entre 10 i 122C i amb una humitat entre el 60 i el
“Bombolles d’historia” 70%.

Potencial de guarda: podeu degustar I'Original el mateix any del seu
degollament per a gaudir de les expressions més afruitades d’aquest
Corpinnat, o bé podeu descobrir-ne I'evolucié al llarg dels seglients 10
anys segons condicions de conservacio.



