MONT-FERRANT
DO Cava

ROSE

Descripcion

Variedades: 40% Garnacha , 55% Monastrelly 5% Pinot Noir.
Vinificacion: Maceracion del mosto con la piel de la uva. Fermentacion a
temperatura controlada de 162C y segunda fermentacion en botella.
Dosage: Brut

Crianza: 15-20 meses

Nota de Cata

Las tonalidades rosadas que proporciona la Monastrell (un poco
rojizas, parecidas a las de las fresas) son limpias, sin oxidacion y
con una persistente corona blanca. El aroma es elegante,
predominan las notas de frutas del bosque (fresas, moras,
grosellas). La textura es sedosa y el bouguet armdnico. En boca

resulta perfectamente redondo.

i e . Analisis Microbiolégico
Analisis Fisico Quimico (ufc/100 mL)
Grado Alcohdlico (% vol)  12.0 | Bacterias Lacticas Inapr
Azlcar (g/L) 5.7 | Bacterias Acéticas Inapr
Acidez Total (g/L) 55 | Levaduras inapr
pH 3,06
Acidez Volatil (g/L) 0,39
Sulfuroso Total (mg/L) 97
Capacidad Caja Alérgenos Temperatur_a’de Tempera_t ura Slst_er.na de Destinacion Uso
Conservacion de Servicio | Identificacion esperado
Poblacion
Zno ) mayor de
750mL | 6botellas | Sulfitos | 20°C (ldeal 12 6-8°C Lote edady | Consumo
20°C) : Directo
mujeres no
embarazadas




