
OENOLOGUES

D.O. Cava

CÉPAGES

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

NOTES DE 
DÉGUSTATION

Les raisins sont refroidis à 10ºC 
avant d'être pressés délicatement 

pour obtenir le jus de goutte. 
Traitement à froid pour l'égouttage 

et l'épuration du moût sans 
adjonction d'agents de collage. 

Fermentation alcoolique des moûts 
séparément selon leur variété à une 
température contrôlée de 15 à 17º C 

pendant 15 jours.

L'ALTITUDE ET LES SOLS

Vignobles plantés entre 100 et 400 
mètres d'altitude sur un sol argilo-

calcaire.

VENDANGE

Les raisins sont sélectionnés dans 
différentes parcelles en fonction de 

leur variété indigène dans différents 
domaines et récoltés à la main entre 

le 25 août et le 25 septembre.

COMMERCIALISATION 

www.marquesdecaceres.com

Apte pour végans.

ÉLEVAGE

La seconde fermentation a lieu 
dans une cave souterraine, suivie 
d'un vieillissement en bouteille 
sur lies. Le vin est vieilli pendant 
au moins 11 mois dans la cave. Ce 
temps est nécessaire pour 
atteindre le juste équilibre entre 
le caractère fruité (des raisins), 
une expression riche (résultant 
de l'action des lies) et 
l'intégration parfaite du gaz 
carbonique (grâce au temps 
passé en bouteille dans la cave).

ELABORATION

MISE EN BOUTEILLE

Lorsque le coupage des vins de 
base est défini, le vin est mis en 
bouteille avec la liqueur de 
tirage.

María Gallup.

Mars 2019.

Servir À: 6º C.
Degré d´alcool : 11,5% vol.

Couleur jaune pâle et bon dégagement de petites
bulles qui se terminent en chapelet. Arômes de
pâtisserie avec des notes de pomme et de fleurs
blanches. Rond, harmonieux, sec en bouche avec
une bonne longueur rehaussée par ses fines
bulles.

VIGNOBLES

Vignobles de plus de 25 ans d'âge, 
situés dans la région du Penedés.

Gold Award Critics Challenge International    
Wine & Spirits Competition

95 Sunset International Wine
Competitions
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