Cava

NATURE RESERVA

Brut Nature Reserva

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

VINYES
Vinyes d'entre 20 i 30 anys.

ELABORACIO

Comencem el procés d'elaboraciéo amb I'extraccio
del most, premsant el raim suaument. Seguida-
ment, s'inicia la fermentacio a baixa temperatu-
ra, per a preservar els compostos aromatics. Fa
la segona fermentacio en ampolla, i posterior
crianca de 20 a 24 mesos.

NOTA DE TAST

Color groc pal-lid amb alguns reflexos verdosos,
amb bona formacié de corona i fina bombolla.
Destaquen aromes de fruites blanques i citri-
ques, amb notes de brioixeria i llevat fresc. En
boca és fresc i equilibrat.

Acompanya’l amb...

Tempura de verdures, sashimi de salmé o tonyina,
amanides variades, marisc (gambes i ostres), dife-
rents tipus de pasta i carns.
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