Cava

VINTAGE

Brut Nature

VARIETATS

Macabeu, Xarel-lo | Parellada.
VINYES

Vinyes d'entre 20 i 30 anys.
ELABORACIO

Iniciem el procés d'elaboracio fent un premsat
suau del raim sencer. Most fermentat a baixa
temperatura (18 °C). 12 mesos de crianga en
cava otorguen a aquest cava jove més comple-
xitat i estructura.

NOTA DE TAST

Color groc daurat. Bombolla lenta i constant.
Aromes a fruites blanques, i a pa de pessic. En
boca, trobem un cava ampli i fresc.

Acompanya’l amb...
Pasta al pesto, marisc al forn, peixos blaus greixosos,
| foie gras.
Alcohol: 115 % vol, Viecologic ivega
pH: 3[ O 6 — % PRODUCCIO if
Acidesa: 53 g/L AcTartaric g/c//é
o Sucres residuals: 03 g/L ezl
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