Un vide la DO Emporda elaborat per un restaurant

Els germans Jordi i Rafel Sabadi del restaurant de I'Escala El Roser 2 han presentat el seu
primer vi blanc
L'any vinent trauran al mercat cava i oli, i no descarten elaborar també un vi negre

Els germans Jordi i Rafel Sabadi, cap de cuinaicap de salai
sommelier respectivament del restaurant de I'Escala El Roser 2,
han elaborat el primer vi de la DO Emporda nascut en el si d'un
restaurant. Es tracta del Sabadi Blanc 2011, del Qual s'ha fet una
edicio limitada utilitzant la infraestructura i vinyes del celler Castell
de Peralada. N'han escollit les vinyes més velles i de més potencial,
seleccionant el raim i recollint-lo manualment.

En total han treballat amb un cupatge de Quatre varietats: garnatxa
blanca, macabeu, chardonnay i garnatxa roja en diverses

proporcions. Cada varietat ha estat vinificada separadament i envellida en béta nova d'acacia i roure hongarés
durant sis mesos. “El resultat és un vi d'elevada qualitat amb potencial d'envelliment i Que demostra Que a
I'Emporda es poden elaborar grans vins blancs”, van explicar ahir els germans Sabadi.

Amb aquest producte, sempre segons Jordi i Rafel Sabadi, volen vendre una imatge i exclusivitat, “a més de
potenciar la DO amb un prestigi a I'alga”. Amb el nom de la marca i 'etiqueta s'ha intentat reflectir la idea de
proximitat i territori”, van assegurar. El vi es podra adquirir en el mateix establiment i també a través del web del
restaurant.

L'any que ve els Sabadi preveuen fer més ampolles d'aQuest mateix vi, “possiblement elaborar-ne de negre” i
treure al mercat cava i oli de collita propia. La presentacio del vi blanc es va dur a terme ahir amb la participacio
del conseller d'Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural, Josep Maria Pelegri, Que va destacar
la importancia de les empreses familiars com la dels germans Sabadi.
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