MC

Marqués de Caceres

VARIEDADES DE UVA [

50% Xarel.lo, 30% Macabeo y
20% Parellada.

VINEDOS ‘

Vinedos de més de 25 afios,
ubicados en la Comarca del
Penedés.

ALTITUD Y SUELOS

Vifniedos plantados entre 100 y 400
metros sobre el nivel del mar en un
suelo arcilloso-calcareo.

VENDIMIA

Las uvas son seleccionadas en
distintas parcelas segtn su variedad
autdctona en diferentes fincas y
vendimiadas a mano entre el 25 de
agosto y el 25 de septiembre.

ELABORACION @)

Enfriamiento de las uvas a 10°C
antes de ser prensadas suavemente
y obtener asi el mosto flor.
Tratamiento por frio para drenar y
purificar el mosto sin afiadir
agentes clarificantes. Fermentaciéon
alcohdlica de los mostos por
separados segun sus variedades a
una temperatura controlada de 15 -
17° C durante 15 dias.

N/ pequefias

finas burbujas.

PN

:CAVA

Lapo®

D.O. Cava

Marqués
de Caceres

BRUT

NOTAS DE CATA

Color amarillo palido y buen desprendimiento de
burbujas que acaban en rosario.
Aromas de reposteria con matices de manzana y
flores blancas. Redondo, armonioso, seco en
boca con una buena largura realzada por sus

ENOLOGA BODEGA
Maria Gallup.

EMBOTELLADO
Cuando el coupage de los vinos

base esta definido, se embotella
el vino con el licor de tiraje.

CRIANZA

La segunda fermentacion se
realiza en una cava subterranea
seguida por una crianza en
botella con sus lias. El vino
permanece unos 11 meses
minimo en cava. Tiempo
necesario para conseguir el justo
equilibrio entre el caracter
afrutado (proveniente de la uva),
una rica expresion (resultante de
la accion de las lias) y la perfecta
integracion del carbonico
(gracias al tiempo de afinamiento
en botella en la cava).

COMERCIALIZACION

Marzo 2019.

05 Sunset International Wine
Competitions

Gold Award Critics Challenge International
Wine & Spirits Competition

Servir a: 6° C.

Graduacion alcohdlica: 11,5% vol.

F
Vino apto para veganos. V

www.marquesdecaceres.com
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