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NOTAS DE CATA
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COLOR: amarillo palido, brillante
con burbujas finas y continuas.

A \ NARIZ: alegre, con buena intensidad,

\ destaca la fruta blanca como la

P \ manzana, con notas citricas y un

?(\/ fondo con recuerdos de flor de
almendro.

BOCA: entrada agradable, con
nervio. Un carbdnico crujiente y bien
integrado. Suave en su paso con un
final largo y fresco marcado por la
fruta.
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CRIANZA

Servicio
10-12°C

Graduacion
11.5% vol.

Acidez total (a.t.): 5.5-5.8 g/l
Aztcar 0 g/l

S0, Total 65-75 mg/l

M\ Envase Botella vidrio estandar 75 cl.

MARIDAJE

Es un cava versétil, ideal para toda la comida desde
el aperitivo hasta la sobremesa.

Buen acompafiante del jamén ibérico, carnes
blancas y salmén ahumado.

Buen acompafiante de quesos cremosos y quesos
de cabra.




