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Característiques tècniques:

Edat de les vinyes entre 19 i 25 anys 
Rendiment 4.500 kg/ha
Ampolles produïdes 59.641 ampolles

Arrel i terra. Expressió d’un caràcter ferm, complex i captivador. La trobada amable que 
obre les portes a un món fascinant i ens permet endinsar-nos en l’essència del Priorat.

Dades analítiques:

Grau alcohòlic 14,85% vol 
Acidesa total tartàrica 6,1 g/l 
Sucre residual 1,5 g/l

Denominació d’origen DOQ Priorat

Varietats de raïm 55% garnatxa negra, 15% carinyena, 15% syrah, 15% cabernet 
sauvignon

Anyada 2021 La collita del 2021 va ser favorable tant en qualitat com en quantitat 
de raïm recollit. Tot i els desafiaments com la pandèmia i els efectes del clima, aquest 
any s'ha caracteritzat per esdeveniments inusuals, com una intensa nevada al gener i 
pluges durant la verema. Tot i els contratemps, la vinya es va desenvolupar bé en una 
primavera normal i un estiu inicialment sec. Les precipitacions a principis de la verema 
van alentir la maduració, però la tornada al clima mediterrani a mitjans de setembre va 
beneficiar la collita, que es va estendre fins a finals d'octubre. 

Verema 2021  Va començar a principis de setembre amb la varietat Sirà i 
va finalitzar el 13 d'octubre amb el Cabernet Sauvignon. Raïm procedent de 
les vinyes de Mervm Priorati situats en la localitat de Porrera. Verema manual i 
recollida en caixes de 20 kg.

Elaboració Es desrapa el 100% de la verema. Fermentació a temperatura controla-da 
en dipòsits d’acer inoxidable. Després de tres setmanes de remuntats manuals es 
procedeix a una premsada suau mitjançant una premsa horitzontal pneumàtica i 
sagnat per gravetat. Una vegada premsat, el vi passa a botes de roure francès de 225 L, de 
torrat mig i de segon, tercer i quart ús. Durant l'envelliment el vi fa la fermentació 
malolàctica a la mateixa bóta on roman durant 12 mesos abans del cupatge i l’embote-
llat. INICI ni es filtra ni es clarifica i reposa mig any al celler en ampolla abans de la seva 
comercialització.

Nota de tast 
Vi de color cirera i picota profund. En nas aflora pedra foguera,  que li aporta 
mineralitat, juntament amb matisos entre florals i de fruites balsàmiques i  anisades.    
En boca té una entrada mineral fresca, molt elegant i fina. Molta presència de fruita 
vermella fresca, gerds i magrana. Ben equilibrat, elegant i rodó. Cremós i complex amb 
matisos fumats del pas per bota. Inici es mostra com un gran Priorat que destaca per la 
seva intensitat amable, elegància i puresa.

Maridatge La frescor i la intensitat aromàtica de mig cos d’INICI 2021 és perfecta 
per acompanyar plats de perdiu amb tòfona o bolets, magret d’ànec amb salsa de raïm i 
moniato, plats cuinats amb ous de corral o una selecció de formatges artesans. 

Servei Entre 15 i 17 ºC.

Guarda Es recomana conservar INICI en posició horitzontal i en un lloc amb 
temperatura i humitat constants, evitant que la llum incideixi directament sobre 
l’ampolla. Té una guarda òptima de fins a set anys. La maduracio en ampolla potencia 
un paladar més rodó i vellutat.
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Características técnicas:

Edad de las viñas 19–25 años
Rendimiento 4.500 kg/ha
Botellas producidas 37.672 botellas

Raíz y tierra. Expresión de un carácter �rme, complejo y cautivador. 
El encuentro amable que abre las puertas de un mundo fascinante y permite adentrarnos en la esencia del Priorat.

Datos analíticos:

Graduación alcohólica 15% vol
Acidez tartárica 6,3 g/l
Azucar residual 1,1 g/l

Denominación de origen  D.O.C. Priorat

Variedades de uva  55% garnacha tinta, 15% cariñena, 15% syrah, 15% cabernet 
sauvignon.

Añada 2019 Fue un año de dureza climática. Se caracterizó por tener un invierno 
cálido y una brotación de las cepas muy temprana. La primavera por lo general fue 
más bien poco lluviosa. La ola de calor que llegó a �nales de junio fue muy intensa lo 
que provocó que las cepas se abrasaran. Las elevadas temperaturas y las constantes 
oleadas de calor continuaron durante el mes de julio y agosto. Septiembre tuvo pocas 
precipitaciones y �nalmente octubre fue lluvioso.
 
Vendimia 2019  Empezó a �nales de septiembre con la Garnacha y �nalizó el 22 de 
octubre con el Cabernet Sauvignon. Uva procedente de los viñedos de Mervm Priorati 
ubicados en la localidad de Porrera. Vendimia manual y recogida en cajas de 20 kg. 

Elaboración Despalillado de la totalidad de la cosecha que entra en bodega. Mace-
ración de la uva y fermentación a temperatura controlada en depósitos de acero 
inoxidable. Después de tres semanas con remontados manuales se procede a una 
prensada suave mediante una prensa horizontal neumática y sangrado por gravedad. 
Una vez prensado, el vino pasa a barricas de roble francés de 225 l de tostado medio y 
de segundo, tercero y cuarto uso. Durante el envejecimiento el vino hace la  fermenta-
ción maloláctica en la misma bota en la que permanece durante 12 meses antes del 
ensamblaje y el embotellado. INICI ni se �ltra ni se clari�ca y reposa durante medio 
año en la botella antes de su comercialización.

Nota de cata  Vino de profundo color cereza, brillante, con ribetes púrpuras. En 
nariz predomina la fruta roja, con recuerdos a frambuesas y grosellas, y notas minera-
les. Este vino tiene una entrada fresca y afrutada, y una sutil cremosidad en boca, 
donde destacan de nuevo las frutas rojas, ensambladas con toques a vainilla proceden-
tes de su paso por barrica. De taninos maduros y aterciopelados, tiene un �nal largo y 
elegante. Más goloso que INICI 2018.

Maridaje  La frescura y la intensidad aromática media de INICI 2019 es perfecta 
para acompañar la perdiz con trufa o setas, el magret de pato con salsa de uva y bonia-
to, platos cocinados con huevos de corral o una selección de quesos artesanos.

Servicio La temperatura de servicio recomendada se encuentra entre los 15 y 17 ºC.

Guarda Recomendamos conservar INICI en posición horizontal y en un lugar con 
temperatura y humedad constantes, evitando que la luz incida directamente sobre la 
botella. Tiene un óptimo potencial de guarda de hasta siete años. La evolución en 
botella potencia un paladar más redondo y aterciopelado.

MERUM PRIORATI FORMA PARTE DE PERE VENTURA FAMILY WINE ESTATES

Technical characteristics:

Age of vines 19–25 years
Yield 4,500 kg/ha
Bottles produced 37,672 bottles

Roots and land. A �rm expression of character that is complex and captivating. A pleasant encoun-
ter that opens the doors to a fascinating world and allows us to delve into the essence of the Priorat.

Analytical data:

Alcohol content 15% vol
Total acidity (tartaric acid) 6,3 g/L
Residual sugar 1,1 g/L

Designation of origin  D.O.Q. Priorat

Grape varieties 55% red grenache, 15% carignan, 15% syrah, 15% cabernet 
sauvignon

Vintage 2019 Was a year of climatic harshness. It was characterized by having a 
warm winter and a very early budding of the vines. Spring was generally rather dry. 
�e heat wave that arrived at the end of June was very intense, causing the vines to 
burn. �e high temperatures and constant waves of heat continued during the 
month of July and August. September had little rainfall and �nally October was 
pretty rainy. 

2019 harvest  It began at the end of September with the Grenache and ended on 
October 22nd with the Cabernet Sauvignon. Grapes sourced from our Mervm 
Priorati estate located in Porrera. Haversted by hand and transported to the
cellar in 20-kg boxes.

Vini�cation All the harvested grapes are destemmed, led to macerate and 
fermented at a controlled temperature in stainless-steel vats. A�er three weeks, with 
manual pumping over, grapes are gently pressed using a pneumatic horizontal press 
and are devatted by gravity. Once pressed, the wine is transferred to 225 l medium 
toast French oak barrels of second, third and fourth use. Whilst ageing, the wine 
does malolactic fermentation in the same barrel where it stays during 12 months 
before being blended and bottled. INICI 2018 is neither �ltered nor �ned and each 
bottle ages for a minimum of 6 months before being released from the winery.

Tasting notes  Bright, clean cherry red colour with a purple rim. �e nose is rich 
with red fruit, bringing raspberries and redcurrants to mind, with mineral notes. 
Fresh and fruity on entry, lingers creamy on the palate. Balanced, red fruit  comes 
once again to the fore, blended with echoes of vanilla from its stint in oak. It’s mature, 
velvety tannins usher in a long, elegant �nish.

Food pairing  Its freshness and medium aromatic intensity makes INICI 2019 the 
perfect wine to accompany partridge with tru�es and wild mushrooms; duck breast 
with sweet potatoes and grape sauce; dishes made with free-range eggs; or a selection 
of artisan cheeses. More morish than INICI 2018.

Serving  Best served at between 15 and 17 ºC.

Storing  We recommend storing INICI in a horizontal position in a place with 
constant temperature and humidity, avoiding direct light. It has an optimal ageing 
potential for up to seven years, which will enhance the roundness of the wine and its 
velvety palate.

MERUM PRIORATI IS PART OF PERE VENTURA FAMILY WINE ESTATES




