VARIEDAD 34% Xarel-lo
30% Parellada
25% Macabeo
11% Chardonnay

FERMENTACION 22 fermentacion en botella durante 45 dias a 13°C y  crianza
sobre lias finas hasta el momento del degielle durante un
minimo de 15 meses.

ANALITICA °Alcohol ........... 11°70 %vol.
Acidez Total ...... 4,00 gr/l.
Acidez Volatil .... 0,18 gr/l.
Azlcar ............. 38,00 gr/l.
SO2 .o 19/74 mgr/1.
Presion CO2 ...... 6,05
e
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— NOTA DE CATA
==
—= COLOR: Color amarillo oro palido de reflejos verde-limén, burbuja fina
= y rosario constante, de ascension lenta y amplia corona

persistente en el lateral de la copa.

AROMAS: Aromas primarios de recuerdo afrutado muy maduro (pera,
manzana golden, platano maduro), varietal de recuerdo floral,
hierba cortada y hierba seca, anisado, fondo de levadura y
notas citricas.

BOCA: En boca, carbonico fino y agradable, sensacion refrescante
citrica moderada, postgusto largo, retronasal de fruta blanca
madura, pasteleria (brioche) y marcada cremosidad y dulzura.

A PROBUCEID

2 & Cava ecoldgico: Este sello garantiza que este cava ha sido elaborado
-§' § siguiendo las normas de la agricultura ecoldgica, y que ha sido
77 controlzf\d(_) en_tpdo su proceso de produccion, elaboracién, envasado y
JecraE] comercializacion.
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