Cava

NATURE RESERVA

Brut Nature

VARIEDADES
40% Macabeu, 40% Xarel-lo, 20% Parellada.

VINEDOS
Vinedos de entre 20 y 30 anos.

ELABORACION

Empezamos el proceso de elaboracion con la
extraccion del mosto, premsando la uva suave-
mente. Seguidamente, se inicia la fermentacion a
baja temperatura, para preservar los compues-
tos aromaticos. Hace la segunda fermentacidon
en botella, y posterior crianza de 20 a 24 meses.

NOTA DE CATA

Color amarillo palido con algunos reflejos verdosos,
con buena formacion de corona y fina burbuja.
Destacan aromas de frutas blancas y citricas,
con notas de bolleria y levadura fresca. En boca
es fresco y equilibrado.

Acompaialo con...

Tempura de verduras, sashimi de salmdn o atun, en-
saladas variadas, marisco (gambas y ostras), distin-
tos tipos de pasta y carnes.

Alcohol: 12 % vol, Cava ecologico y vegano
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