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Vendimia manual desde mediados de agosto a finales de septiembre. Uva procedente de una seleccién de nuestros
vifiedos, de edades comprendidas entre 20 y 30 afos.
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Mis de 30 meses.

. 50% Chardonnay
0, 3 , . .z
20% Parellada DmD Método innovador: Para la produccién de este cava
F J4L , . .1s ,
ﬁ Entre 5 — 7 oC dnicamente s utilizan azdcares procedentes de la
N propia uva.
Color palido con irisaciones verdosas, muestra un Partiendo de una cuidada elaboracién en la que se ha
S perlado muy fino y continuo. mimado cada una de las etapas para alcanzar su maximo
. potencial, se obtiene el vino base.
Aromas intensos de fruta fresca, que nos evocan en la , .
. el mosto extraido en la primera prensada, se conserva un
Del mosto extraido en 1 d
vendimia, notas aportadas por el mosto de uva tanto en ) e ; i
L . . . parto que posteriormente se utiliza por el licor de tirada y
el licor de tirada como en el licor de expedicién. En una . P ) . ;
. . por el licor de “degiielle”, sustituyendo cualquier aziicar
segunda capa aparecen notas tropicales con sutiles toques . ) .
. ) , de origen externo por el aztcares propios de la uva. Se
citricos y un final de bollerfa fruto de sus 24 meses de o F ]
crianza trata de un cava unico, en el que el 100% de los azdcares

provienen del propio mosto de la uva.

o Ribay {/ Lx Muy amable, untuoso y con cardcter. Nos ofrece un
ePU? amplio paso por boca. El buen equilibrio entre dulzura- | Grado alcohélico: 12% vol.
£ WINEMAKING acidez realza la agradable frescura y provoca un Acidez total 4,0 g/l. ATS/6,1 g/l. ATT
" : persistente postgusto, en armonia con la fina y crujiente Aziicares totales: 6 g/l.
burbuja. Presién carbénica: 5.5 bares
o Su cardcter fresco y afrutado le convierten en un —
compafiero ideal para el aperitivo. Su buena estructura 2020 Guia Pefin 89 puntos
nos permite disfrutar de cualquier comida ligera desde e 2021 Vinari d’Escumosos blancs Medalla de oro
rincipio al fin.
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