Do CAVA
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NOTAS DE CATA

COLOR: luminoso, amarillo palido
con reflejos de oro nuevo. Burbuja
finay de evolucién lenta.

NARIZ: intensidad aromatica vy
compleja. Claras notas de
albaricoque, fruta madura
(melocotdn 'y membrillo) en
combinacién con el fruto seco y un
tenue fondo de confiteria.

BOCA: entradafrescay voluminosa.
Carbonico fino y cremoso, burbuja
inmejorable en tamafo y perfecta
integracion. Acidez equilibrada con
un final arménico y matices de
brioche.

SUMUI M

lacrima Baccus

VINTAGE

BARDINET

Xarel-lo, Macabeu, Parellada,
Chardonnay y Pinot noir.

CRIANZA

Minimo 24 meses sobre sus propias lias. "lk

Graduacion
12% vol. 10-12°C

Acidez total (a.t.): 6,2-6,9 g/l
Azucar 8 g/l

S0, Total 70-75 mg/l

Envase Botella especial vidrio 75 cl.

MARIDAJE

Combinacién perfecta con pescado azul, ya que
ayuda a compensar la sensacion grasa en la boca.
Destacado como buen acompafante de carne roja
ala brasay carnes con especies.

Postres con base de cacao y dulce de almendras.




