Ficha técnica

Mistinguett Brut Nature

N/V - Organic - Macabeo/Xarello/Parellada
D.O. Cava

PROCESO DE ELABORACION

« Cosecha: La vendimia se lleva a cabo con un enfoque tanto manual como mecdnico, asegurando una seleccién minuciosa de la uva. El Macabeo se
cosecha en la primera semana de septiembre, seguido por el Xarello en las segundas y terceras semanas de septiembre, y finalmente, la Parellada en la
primera quincena de octubre.

« Proceso de fermentacion: La primera fermentacion se realiza en depésitos de acero inoxidable, con un control riguroso de la temperatura a 16°C. La
segunda fermentacioén tiene lugar en la botella, siguiendo el venerado Método Tradicional.

« Envejecimiento: Este cava madura durante un periodo medio de 12 meses en botella, permitiendo que sus cualidades se desarrollen plenamente.
« Presentacion: Presentado en una botella esténdar verde con una capacidad de 750 ml, manteniendo la tradicion.
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DEGUSTACION
« Aspecto visual: Al servirlo, se aprecia un encantador color amarillo palido con delicados matices verdosos.

+ Aromas: En el aspecto olfativo, se despliega un perfil afrutado y complejo. Las notas de manzana verde se combinan armoniosamente con toques
tropicales, como la pifia, creando una experiencia aromdatica atractiva y enriquecedora.

+ Sabor: En el paladar, este cava se caracteriza por su amplitud y su textura pulida, brindando una suavidad que culmina en un final largo y agradable.
Destacan los sabores de frutas blancas, consolidando su personalidad distintiva.

GASTRONOMIA

Este cava es altamente recomendado para disfrutar en solitario en cualquier momento, ya sea como aperitivo o acompafiando una amplia variedad de

platos. Sirva a una temperatura de 5-6°C para realzar sus cualidades y disfrutar al méximo de esta experiencia culinaria. | V2
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DATOS TECNICOS

+ Grado alcohélico: 11,5% Vol.

« AzGcarresidual: 1,7 g/L

«  Acideztotal (H2504): 3,75 g/L
* PH: 3]
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o RECONOCIMIENTOS

Este vino ha sido honrado con varios premios, incluyendo una Medalla de Oro en los Vinari Awards 2022, una Medalla de Plata en los Sakura Japan Wine VA“.FORMOSA
A% Awards 2023, una Medalla de Bronce en el Japan Wine Challenge 2023, y una destacada calificaciéon de 90 puntos en 50 Great Cavas 2017.
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