DOMENIO WINES

Cava TRES NAUS

2! = Brut Nature RESERVA -
[;_ TIPO DE VINO CAVA - RESERVA
- Método Tradicional -
6@ D. 0. D.0. CAVA
‘8 TIPOLOGIA BRUT NATURE
VARIEDADES Xarel.lo, Macabeo y Parellada
CRIANZA 24 - 28 Meses

2° Fermentacidn en botella

-

PRESENTACION 75¢cl.

GRADO ALC. 11,5% vol.

ACIDEZ TOTAL Tart 5,89 g/I.

AZUCAR RESIDUAL <2 g/I.

ALERGENOS Contiene Sulfitos /apto veganos

ELABORACION - VINIFICACION

Seleccidn de vifias de las zonas de Baix Penedés, Alt Penedes, Alt Camp y Conca de Barbera.
Vinificacion monovarietal por separado. Despalillado, estrujado y desfangado. Fermentacion
alcohdlica en depésitos de acero inoxidable a baja temperatura (15°C - 17°C) "Coupage” final
de las 3 variedades para proceder al tiraje y posteriormente empezar la segunda
fermentacion en botella. Durante la autolisis se transfiere el cardcter y personalidad Unicos
a nuestro Cava. Aproximadamente 24 meses mds tarde se degiiella y afiade licor de
expedicion correspondiente para su disfrute.

DESCRIPCION y CONSEJOS DE NUESTRO ENOLOGO

- CATA Vista Amarillo-dorado pdlido limpido y brillante. Burbujas finas y constantes
formando una persistente corona.
Nariz evoca a flores blancas y frutas de hueso maduras, también fruta
tropical con un trasfondo de hierbas frescas. Sutilmente tostado.
En Boca es un espumoso seco, integrado y cremoso. Equilibrado de estructura
con cardcter y excelente integracion carbénica. Intenso postgusto.

- ACOMPANAMIENTO: Cava de gran versatilidad, desde aperitivos hasta carnes

blancas y algunas rojas, a la brasa y/o con salsas cremosas de intensidad media.
- TEMPERATURA SERVICIO: Recomendamos entre 6°Cy 8°C.
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