CORDON NEGRO

D.O. CAVA

De druivensoorten die gebruikt worden om de basis wijn voor deze cava te maken zijn:
Macabeo, Xarello en Parellada.

De oogst begint eind augustus met de Macabeo en eindigt begin oktober met de Parellada.
Het plukken gaat met de hand en de druiven worden in plastic dozen van 25 kg naar de
wijnmakerij gebracht.

De druiven worden pneumatisch geperst. Het sap moet daarna 24 uur rusten in statische
decantatie, zodat het sediment wordt gescheiden.

Na klaring gaat iedere soort naar aparte fermentatie tanks.

De eerste fermentatie vindt plaats in roestvrijstalen tanks bij een temperatuur van 14 tot
16 C. Daarna wordt het fermentatie gist toegevoegd, die exclusief uit onze eigen Freixenet
culturen wordt verkregen, en de eerste fermentatie begint.

Deze fermentatie duurt tussen de 10 en 12 dagen, daarna wordt de wijn afgeheveld, geklaard
en het mengsel is klaar om gebotteld te worden. De tweede fermentatie vindt plaats in de
fles zelf.

Mix gelijke delen Macabeo, Xarello en Parellada.

Een lichte zeer moderne cava, die erg gewaardeerd wordt vanwege de verfrissende stijl;
gecreéerd door de speciale mix van drie traditionele witte druivensoorten die eigen zijn aan
de Penedes streek.

Het fruitige karakter van deze Cava komt voornamelijk door de lage fermentatie temperatuur,
tussen de 14 en 16 C, waardoor er een hoog percentage van de natuurlijke aroma’s wordt
behouden in het eindproduct.

Licht geel met heldere groene tonen. De parelling is fijn, maar overvloedig en vormt een
goede kroon.

Aangename delicate aroma’s, een combinatie van groene appels en peren en een
vermoeden van Mediterraan fruit - perzik, meloen en ananas op een basis van citrus. Mooi
uitgebalanceerd met de licht geroosterde aroma’s door rijping in de fles.

De smaak is verfrissend, de moussering is een mooie balans tussen het groen en de citrus
vruchten. Het is licht, maar lang en elegant.

Alcohol: 1,5% vol.
Totale zuurgraad: 3,70 g/I
pH: 2,95
Dosering: Brut 9 g/I

Tussen de 12 en 18 maanden



