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Variedades
Garnacha tinta.

GeQIO%Q y suelo
ArcilloTerroso, pobre en materia orgdnica.

Elaboracion

Vendimia manual y transportado a bodega en
cajones de 200 kg en camiones refrigerados.
Prensado directo, fermentacion del vino base en
pequenos depositos con control de temperatura a
14/15°C, para mantener toda la potencia aromdtica
de la garnacha. Una vez finalizada la fermentacion
alcohdlica permanece con sus lias durante 4
meses,aportando volumen en boca tan necesario
en los espumosos de alta calidad. Despues de
realizar el tiraje, se redliza una segunda
fermentacién en botella durante 4 meses a 12°C.
Permaneciendo un minimo de 36 meses en rima,
antes del deguelle, conservado siempre a bajo
temperatura para mantener la maxima frescura vy
riqueza aromatica.

Cata

Brillante, pdlido rosa salmon, que es debido a la
variedad vy al procedimiento de presando directo.
Por su lenta fermentacion el cava presenta una
columna de burbujas finas que denotan una
cuidada elaboracion.

Intensidad aromatica media alta, complejo donde
destacan aromas a yogur de fresa, frutos rojos,
algo de mora y citricos con un final de panaderia.

Tiene una entrada en boca muy agradable donde
destaca la acidez media alta con una gran longitud y
complejidad. En el post gusto se vuelve a encontrar
la rigueza aromdtica que teniamos en nariz,
destacando aromas de frutos rojos vy citricos.

AlGAS
G r‘\ )
Se recomienda conservarlo a temperatura de unos
15°C para preservar sus caracteristicas y asegurar

una buena evolucion. Degustarlo a temperatura de
gaC.

CONDE DEHAI\O
connaac

METODO TRADICIONAL

Contiene Sulfitos. Contiene Lisozima de huevo

@ SUSTAINABLE Primera y Unica certificacion especifica para bodegas en
WINERIES materia de sostenibilidad medioambiental.
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