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CopoRrniu

ANNA DE CODORNIU ES UN CAVA PURQO, VIVO Y FEMENINO.
FUE EL PRIMER CAVA EN INTRODUCIR LA VARIEDAD CHARDONNAY
EN SU COUPAGE, CUYO PORCENTAJE EN LA ACTUALIDAD ES DE
UN 70%, LO QUE LE CONFIERE AROMAS DELICADOS, UN FRESCOR
INCONFUDIBLE Y UNA PERSONALIDAD UNICA. ANNA DEBE
SU NOMBRE A LA PRIMOGENITA DE LA FAMILIAY HEREDERA DE
LA MASIA CAN CODORNIU, QUE SE CASO CON EL VITICULTOR
MIQUEL RAVENTOS EN 1659. DESDE ENTONCES, LA FAMILIA
LAVENTOS HA SIDO PROPIETARIA DE CODORNIU Y HA
MANTENIDO LOS APELLIDOS DE ANNA COMO NOMBRE DE UNA
MARCA DE PRESTIGIO MUNDIAL. POR SU HISTORIA, SU COUPAGE
Y SU ENORME VERSATILIDAD, ANNA DE CODORNIU SE HA
CONVERTIDO EN EL CAVA MAS EMBLEMATICO DE CODORNIU.

VITICULTURA
Las uvas utilizadas para la elaboracion de mediados de agosto y siempre se lleva a
Anna de Codomiu proceden de dos zonas cabo durante la noche, con el fin de mantener
vitivinicolas bien distintas. las uvas lo mas frescas posible y asi mantener
La variedad Chardonnay procede de sus aromas integros y evitar procesos de
vinedos propios situados en la region de clima oxidacion o fermentaciones espontaneas.
mas continental de la D.O. Cava, en Lleida, Las variedades Xarello, Macabeo
lo que favorece una oSptima concentracion, y Parellada proceden de vifiedos
menor acidez, mas cuerpo y mayor intensidad seleccionados por nuestros equipos de
en la uva. Los sistermas de cultivo siguen los viticultura y enclogia en la zona del Penedés,
criterios de produccion integrada y estan donde estas variedades muestran toda su
especialmente adaptados a la elaboracion tipicidad: un buen nivel de acidez, frescura y
de espumosos. La vendimia tiene lugar hacia aromas citricos y florales.
Datos Técnicos VINIFICACION
Region Planificamos el momento optimo de de crianza en contacto con las lias de las
Denominacion de Origen Cava vendimia para cada variedad. Tras el levaduras. En total, el vino pasara un minimo
, despalilade y prensado de la uva obtenemcos de 12 meses en la bodega, tras los cuales
Variedades los mostos. Ahadimos las levaduras tiene lugar el removido (decantacion de las
%fﬁ;?:gﬁ‘%gf% seleccionadas vy los mostos fermentan a botellas para facilitar la aglutinacion y posterior
Xarel-lo, Macabeo 15% una temperatura de entre 15° y 17°C. Una eliminacion de sedimentas) y el deglelle,
vez realizadas todas las fermentaciones y momento en el que se extraen los sedimentos
Ahalials estabilizados los vinos, se realiza el ensambilaje depositados tras la segunda fermentacion.
Grado alcohdlico: 11,5° - 12° de los mismos y se embotella el vino resultante  Posteriormente se dosifica una cantidad
Azlcares residuales: Brut 8-10 g/l junto con el licor de tiraje. Las botellas pasan de licor de expedicion que determinara el
a las cavas subterraneas (a una temperatura contenido en azlcares residuales del cava.
Consejos del Endlogo constante de 17°C) donde tiene lugar la Finalmente, se tapa la botella definitivamente
Consumir frio (entre 5°-8°C). Si es necesario, enfriar segunda fermentacion seguida de un periodo con un tapén de corcho.

durante dos o tres horas en una cubitera con agua, sal
y hielo. Evitar enfriamientos bruscos en el congelador.
Se puede almacenar verticalmente.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

CARACTERISTICAS SENSORIALES  MARIDAJE

¢ Color amarillo pajizo palido, limpio y brillante. Su delicadeza y frescor lo convierte en un
De burbuja fina y con rosario continuo vy cava ideal como aperitivo.
corona persistente. Asimismo, es ideal para acompanar mariscos
* En nariz destacan sus aromas delicados y pescados de carme blanca.
entre los que predomina la fruta tropical como Buen acompanante del sushi y de los
la pifa vy los citricos, pomelo v ima. sashimis o carpaccios poco condimentados.
- * En boca es suave, con delicadas notas

Premios citricas, equilibrado y muy refrescante.

Medalla de Oro en el Concurso Mundial

de Bruselas 2010.

CODORNIU, S.A. Avda. Jaume Codorniu s/n. 08770 Sant Sadurni d’Anoia. Tel: + 34 93 505 1551 Email: admin@annadecodorniu.es www.annadecodorniu.com




Datos Tecnicos

Region
Denominacién de Origen Cava

Variedades
Pinot Noir 70%
Chardonnay 30%

Analisis
Grado alcoholico: 11,5° - 12¢
Azlcares residuales: 6-8 gr/l.

Consejos del Endlogo

Consumir frio (entre 6° y 8°C). Si es necesario, enfriar
durante un par de horas en una cubitera con agua, sal
y hielo. Evitar enfriamientos bruscos en el congelador.
Se puede almacenar verticalmente.

CODORNIU, S.A. Avda. Jaume Codorniu s/n. 08770 Sant Sadurni d’Anoia. Tel: + 34 93 505 15 51

CopoRNiu

ANNA DE CODORNIU BRUT ROSE ES LA VERSION ROSADA DEL
CAVA MAS EMBLEMATICO DE CODORNIU. UNA DE LAS PRINCIPALES
CARACTERISTICAS DE ESTE CAVA ES SU ELEGANCIA Y SUTILEZA, QUE

VIENE DADA, EN BUENA PARTE, POR LA UTILIZACION DE UN 70%
DE LA VARIEDAD MAS PRESTIGIOSA PARA LA ELABORACION DE LOS
CAVAS ROSADOS: LA PINOT NOIR ANNA BRUT ROSE ES UN CAVA

MUY FRESCO, CON TONOS DE CEREZA Y FRESA Y BURBUJA FINA.

VITICULTURA

Las uvas Pinot Noir y Chardonnay utilizadas

en la elaboracion de este cava, proceden
de vinedos propios situados en Lleida, la
region de clima mas continental de 1a D.O.
Cava. Esta localizacion favorece una optima
concentracion, menor acidez, mas cuerpo
y mayor intensidad aromatica en la uva. Los
sisternas de cultivo siguen los criterios de

VINIFICACION

Comenzamos por planificar el momento
optimo de vendimia para cada variedad. En
el caso de la uva Chardonnay, despalillamos
y prensamos vy, tras su limpieza, los mostos
fermentan a una temperatura media de
entre 15 y 17°C. Para la Pinot Nair, tras el
despalilade, se deja el mosto en contacto
con los hollejos durante unas 3 o 4 horas.

A continuacion, se filtra el mosto ya de

color rosade y empieza la fermentacion a
temperatura controlada, tras la adicion de
levaduras seleccionadas. Una vez realizadas
todas las fermentaciones y clarificados los
vinos, se realiza el ensamblaje de los mismos
y se embotella el vino resultante junto con el
licor de tiraje (mezcla de azlcar y levaduras
seleccionadas).

---------------------------------------------------------

CARACTERISTICAS SENSORIALES

¢ Delicado color de cereza con toncs fresa.
Burbujas finas y persistentes.

* Aromas de frutas rojas, fresas, cerezas

y frutos del bosque con ligeras notas de
manzana verde,

* En boca es fino y ligero con un buen
equilibrio entre acidez y azlcares vy un final
muy refrescante.

produccion integrada vy estan especiaimente
adaptados a la elaboracion de espumosos.

La vendimia de estas uvas tiene lugar hacia
mediados de agosto y siempre se lleva a
cabo durante la noche, con el fin de mantener
las uvas lo mas frescas posible y asi mantener
sus aromas integros y evitar procesos de
oxidacion o fermentaciones espontaneas.

Las botellas se bajan a las cavas
subtemraneas (a temperatura constante
de 17°C) donde tiene lugar una segunda
fermentacion seguida de un periodo
de crianza en contacto con lias de las
levaduras. En total, el vine pasara un minimo
cde 12 meses en la bodega, tras los cuales
tiene lugar el removide (decantacion de
las botellas para facilitar la aglutinacicén vy
posterior eliminacion de sedimentos) v el
deglelle, momento en el que se extraen los
sedimentos depositados tras la segunda
fermentacion. Posteriormente se dosifica
una cantidad de licor de expedicion que
ceterminara su dosaje Brut. Finalmente, se
tapa la botella definitivamente con un tapén
de corcho.

--------------------------------------------------------

MARIDAJE

Resulta un cava ideal para aperitivos vy
como copas entre horas.

Email: admin@annadecodorniu.es www.annadecodorniu.com
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NOIR

Datos TFécnicos

Region -
Denominacion de Origen Cava

VMariedades.

P]nqt Noir 1£_3[J%
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Grado alcoholico: 11, 5“ 12"
Azlicares residuales: entre 8 .10 gr/l.

Cansejos del'Enalogo

 Consumir frio (entre 8°-10°C)..
Evitar enfriamientos bruscos-en el.congelador.
Se recomienda almacenar-verticalmente.

Reriodooptimo de.consymo
Esta en un‘momento.6ptimo-de consuma ¥ recomendamos
' mn::urmrlu en EI ano $|gmente dsu cumpra

Premios _
Meédalla de Oro en él.Concurso GINVE 2012
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Las uvas utilizadas en la elaboracion de
Anna de Codomiu Blanc de MNoirs proceden de
vinedos de clima continental sobre suelos de
pizarra. Las oscilaciones térmicas de dia y de
noche son muy pronunciadas; ello favorece
una optima concentracion, mas cuerpo y
mayor intensidad en la uva. Los sistemas
de cultivo siguen los criterios de produccion
integracda y estan especialmente adaptados
a la elaboracion de espumosos. La vendimia
tiene lugar hacia mediados de agosto y

siempre se lleva a cabo durante la noche,
para mantener las uvas lo mas frescas posible
y asi conservar sus aromas integros y evitar
procesos de oxidacion y fermentaciones
espontaneas.

Para este producto, la entrada de uva
en la bodega es muy cuidadosa v, como
consecuencia, los vinos base que se elaboran
para Anna Blanc de Noirs son intensos,
limpios en nanz y boca y destacan su
densidad y su cremosidad.
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VINIFICACION

Planificamos el momento éptimo de
vendimia, despalillamos la uva vy la prensamos
suavemente. Al tratarse de uvas tintas, los
hollejos permanecen durante poco tiempo
en contacto con el mosto, y unicamente
utiizamos la primera fraccion de éste para los
vinos base de Anna Blanc de Noirs.

Estos vinos base muestran tonalidades
rosadas suaves en un inicio, gue se van
disipando a lo largo de las fermentaciones
hasta resultar en un cava de color mas intenso
que los procedentes de variedades blancas.
Esta caracteristica es perceptible en el
momento de la cata.

Una vez finalizadas las fermentaciones
v estabilizados los vinos, anadimos el licor
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CARACTERISTICAS SENSORIALES

¢ Brillante color amarilo con reflejos metalicos
que aporta la variedad Pinot MNoir. Burbuja fina
v persistente que forma un continuo rosarno.
* En nariz y en boca se muestra armonico

y lleno de vida: aparecen aromas muy
concentraclos a frutas negras, como casis

y moras.

* Es un cava equilbrado, largo, con sabores
muy expresivos y placenteros. Un producto
diferente, sorprendente y apetitoso.

de tiraje. Las botellas pasan a las cavas
subterraneas (a una temperatura constante
de 15%) donde tiene lugar una segunda
fermentacion seguida de un periodo de
crianza en contacto con las lias de las
levaduras. En total, el vino pasa 9 meses en
bodega, tras los cuales tiene lugar el removido
(decantacion de de las botellas para facilitar

la aglutinacion y posterior eliminacion de
sedimentos) y el deglelle, momento en que
se extraen los sedimentos depositados tras la
segunda fermentacion.

Posteriormente se dosifica una cantidad
de licor de expedicion. Por ditimo, tapamos
definitivamente la botella con un tapon de
corcho.

--------- B EREEE R

MARIDA]JE
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Por el estilo expresivo y sabor apetitoso de
este cava, es conveniente acompanario de
platos desenfadados y poco condimentados
en los que destaque la materia prima: pasta
fria con frutas, pescados al vapor o a la sal,
bacalaocs en ensalada, arroces con verduras,
carnes poco cocidas, jamon cocido.

También es buena compania para postres
de frutas: tartas, mermeladas, lichis, mangos,
macedonias.
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Datos Téchicos

Region

Denominacidn de Origen Cava

Tipo
BRUT

Variedades

Chardonnay 70%
Parellada 15%
Xarel-lo, Macabeo 15%

Analisis
Grado alcohdlico: 11,5° - 12°
Azucares residuales: 11 ¢/l

Consejos del Enclogo

Consumir frio (entre 5°-8°C). Si es necesario, enfriar
durante dos o tres horas en una cubitera con agua, sal
y hielo. Evitar enfriamientos bruscos en el congelador.
Se puede almacenar verticalmente.

Periodo aptimeo de consumeo
Recomendamos consumirlo en el afo siguiente a su
compra.

CODORNIU, S.A. Avda. Jaume Codorniu s/n. 08770 Sant Sadurni d'Anoia. Tel: + 34 93 505 15 51

CopoRNiu

LA ESENCIA DE ANNA SE ENRIQUECE CON UNA CRIANZA
EN CAVAS DE MAS DE 15 MESES QUE CONVIERTE A
ANNA BLANC DE BLANCS RESERVA EN LA COMPANIA
PERFECTA DE NUESTRA GASTRONOMIA.

VITICULTURA

Las uvas utiizadas para la elaboracion de
Anna de Codomniu proceden de dos zonas
vitivinicolas bien distintas. La variedad
Chardonnay procede de vifiedos propios
situados en la regién de clima mas continen-
tal de la D.O. Cava, en Leida, lo que
favorece una dptima concentracion, menor
acidez, mas cuerpo y mayor intensidad en la
uva, Los sistemas de cultivo siguen los
criterics de produccion integrada y estan
especialmente adaptados a la elaboracion
de espumosos. La vendimia tiene lugar hacia

mediados de agosto y siempre se lleva a
cabo durante la noche, con el fin de
mantener las uvas lo mas frescas posible y
asi mantener sus aromas integros y evitar
procesos de oxidacion o fermentaciones
espontaneas. Las variedades Xarello,
Macabeo y Parellada proceden de vinedos
seleccionados por nuestros equipos de
viticultura y enologia en la zona del Penedés,
donde estas variedades muestran toda su
tipicidad: un buen nivel de acidez, frescura y
aromas citricos y florales.

VINIFICACION

Flanificamos el momento dptimo de
vendimia para cada variedad. Tras el
despalilade y prensado de la uva obtenemos
los mostos. Anadimos las levaduras
seleccionadas y los mostos fermentan a una
temperatura de entre 15° y 17°C. Una vez
realizadas todas las fermentaciones vy
estabilizados los vinos, se realiza el ensam-

tras los cuales tiene lugar el removido
(decantacion de las botellas para facilitar la
aglutinacion y posterior eliminacion de
sedimentos) y el deglielle, momento en el
que se extraen los sedimentos depositados
tras la segunda fermentacion. Posterior-
mente se dosifica una cantidad de licor de
expedicion que determinara el contenido en
blaje de los mismos y se embotella el vino azucares residuales del cava. Finalmente, se
resultante junto con el licor de tirgje. Las tapa la botella definitivamente con un tapon
botellas pasan a las cavas subterraneas (a de corcho.

una temperatura constante de 17°C) donde

tiene lugar la segunda fermentacion seguida

de un periodo de crianza en contacto con las

lias de las levaduras. En total, el vine pasaraun

minimo de 15 meses en la bodega,

ENVEJECIMIENTO

Mas de 15 meses en contacto con la lias de las levaduras dentro de la propia botella, que lo
convierten en un cava reserva.

CARACTERISTICAS SENSORIALES  MARIDAJE

Cava muy gastronémico, es un buen
aliado para acompanar de inicio a fin un
meny; entrantes, salteados de verduras,
pescados, mariscos, cames braseadas,
postres,.... y muchas preparaciones mas.

* En vista, se aprecia un color amarillo brilante
con reflejos verdosos. De burbuja fina v
persistente que forma un continuo rosario.

* En nariz se aprecian notas citricas y de fruta
tropical junto a mas complejos aromas de
crianza (tostados, brioche) que enriquecen la
paleta aromatica.

* En boca es cremoso, amplio y persistente.
Estas caracteristicas le ayudan a ser muy
versatil acompanando una amplia gama
gastronomica.

Email: admin@annadecodorniu.es  www.annadecodorniu.com
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Datos Técnicos

Region
Denominacion de Origen Cava

Variedades
Pinot Noir 70%
Chardonnay 30%

Analisis
Grado alcohdlico: 11,5° - 12°
Azlcares residuales: 6-8 gr/l.

Consejos del Enclogo
Consumir frio (entre 6° y 8°C). Si es necesario, enfriar
durante un par de horas en una cubitera con agua, sal

y hielo. Evitar enfriamientos bruscos en el congelador.
Se puede almacenar verticalmente.

CODORNIU, S.A. Avda. Jaume Codorniu s/n. 08770 Sant Sadurni d’Anoia. Tel: + 34 93 505 15 51

CopoRNiU

ANNA DE CODORNIU BRUT ROSE ES LA VERSION ROSADA DEL
CAVA MAS EMBLEMATICO DE CODORNIU. UNA DE LAS PRINCIPALES
CARACTERISTICAS DE ESTE CAVA ES SU ELEGANCIA Y SUTILEZA, QUE

VIENE DADA, EN BUENA PARTE, POR LA UTILIZACION DE UN 70%
DE LA VARIEDAD MAS PRESTIGIOSA PARA LA ELABORACION DE LOS
CAVAS ROSADOS: LA PINOT NOIR. ANNA BRUT ROSE ES UN CAVA

MUY FRESCO, CON TONOS DE CEREZA Y FRESA Y BURBUJA FINA.

VITICULTURA

Las uvas Pinot Moir y Chardonnay utilizadas
en la elaboracion de este cava, proceden
de vinedos propios situados en Lleida, la
region de clima mas continental de la D.O.
Cava. Esta localizacion favorece una optima
concentracion, mencr acidez, mas cuerpo
y mayor intensidad aromatica en la uva. Los
sisternas de cultivo siguen los criterios de

----------------------------------------------------------

VINIFICACION

Comenzamos por planificar el momento
optimo de vendimia para cacdla variedad. En
el caso de la uva Chardonnay, despalilamos
y prensamos vy, tras su limpieza, los mostos
fermentan a una temperatura media de
entre 15 y 17°C. Para la Pinct Nair, tras el
despalilado, se deja el mosto en contacto
ceon los hollejos durante unas 3 o 4 horas.

A continuacion, se filtra el mosto ya de

color rosade y empieza la fermentacion a
temperatura controlada, tras la adicion de
levaduras seleccionadas. Una vez realizadas
todas las fermentaciones y clarificados los
vinos, se realiza el ensamblaje de los mismos
y se embotella el vino resultante junto con el
licor de tiraje (mezcla de azlcar y levaduras
seleccionadas).

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

CARACTERISTICAS SENSORIALES

* Delicado color de cereza con tonos fresa.
Burbujas finas y persistentes.

¢ Aromas de frutas rojas, fresas, cerezas

y frutos del bosque con ligeras notas de
manzana verde.

* En boca es fino y ligero con un buen
equilibrio entre acidez y az(icares y un final
muy refrescante.

produccion integrada vy estan especiaimente
adaptados a la elaboracion de espumosos.

La vendimia de estas uvas tiene lugar hacia
mediados de agosto y siempre se lleva a
cabo durante la noche, con el fin de mantener
las uvas lo mas frescas posible y asi mantener
sus aromas integros y evitar procesos de
oxidacion o fermentaciones espontaneas.

Las botellas se bajan a las cavas
subterraneas (a temperatura constante
de 17°C) donde tiene lugar una segunda
fermentacion seguida de un periodo
de crianza en contacto con lias de las
levaduras. En total, el vino pasara un minimo
cde 12 meses en la bodega, tras los cuales
tiene lugar el removideo (decantacion de
las botellas para facilitar la aglutinacion vy
posterior eliminacion de sedimentos) v el
deglelle, momento en el que se extraen los
sedimentos depositados tras la segunda
fermentacion. Posteriormente se dosifica
una cantidad de licor de expedicion que
ceterminara su dosaje Brut. Finalmente, se
tapa la botella definitivamente con un tapén
de corcho.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

MARIDAJE

Resulta un cava ideal para aperitivos v
como copas entre horas.

Email: admin@annadecodorniu.es www.annadecodorniu.com




. VINAS DE

REGION DE ELABORACION
D.O. Catalunya

VARIEDADES
Chardonnay

GRADO ALCOHOLICO
13%

EL CONSEJO DEL ENOLOGO
Servir a temperatura de 7-10°.

Se encuentra en un momento opti-
mo de consumo. Se debe mantener
a una temperatura de 10 a 15°C.

OE |

VINAS DE

ANN A
Cop

Vinas de Anna Chardonnay 2014. Toda la esencia de Anna se

ORNIU

expresa en este vino blanco, lleno de elegancia, frescura y personalidad.

La variedad Chardonnay le confiere generosos aromas a frutas tropicales

maduras y fruta blanca, que armonizan con notas citricas en un fondo de especias

dulces. En boca es refrescante, voluminoso y aporta una textura sugerente.

CARACTERISTICAS DE LA ANADA
Durante la anada 2014 las temperatu-
ras diurnas no subieron tanto como
anadas anteriores, y las nocturnas ba-
jaron mas de lo esperado, produciendo
que la maduracion de la uva fuera mas
lenta y progresiva de lo normal. Esta
maduracion ha permitido obtener un
Chardonnay con una muy buena in-
tensidad de aromas frutales y frescura.

VINIFICACION

Las uvas de Chardonnay proceden de
diferentes parcelas, con distintos suelos
y exposiciones. El propdsito es conse-
guir una mezcla con varios registros,
que nos aporten textura, cuerpo, fres-
cura y golosidad. Esta separacion nos
permite conseguir un vino con cuali-
dades excepcionales manteniendo la
expresion de la fruta,

La uva entra a la bodega durante la no-
che, a temperaturas bajas, para conser-
var los aromas de la variedad y evitar
oxidaciones indeseadas. Se realiza un
prensado inmediato, para después, du-
rante 24-48h realizar una clarificacion
natural a temperaturas bajas.

Una vez limpio el mosto, se trasiega a
un tanque de acero inoxidable con sis-
tema de frio para realizar una fermen-
tacion controlada entre 16 - 18°C.

Una vez finalizada la fermentacion
alcohodlica, los distintos tanques de
Chardonnay se mezclan segun indi-
cacion del endlogo para conseguir la
mezcla definitiva.

NOTA DE CATA

Aspecto: brillante amarillo dorado con
reflejos verdosos.

Nariz: Aromas a fruta blanca tal como
manzana o melén. Aparecen también
las notas mas citricas con un fondo de
especies dulces.

Boca: Sensacion fresca al inicio, con
una media boca mas voluminosa y
un final largo y refrescante. Las no-
tas que encontramos en nariz, se re-
producen en boca, apareciendo en
diferentes partes del recorrido. Pri-
mero salen las partes mds citricas que
aportan frescura, en medio las frutas
tropicales como el mango y al final las
frutas blancas que aportan una textu-
ra sugerente.

MARIDAJE

Complemento perfecto de platos ti-
picos que contienen carnes blancas,
pescado, mariscos, arroces, y pastas.
También ideal para cocinas asidticas
como la japonesa y la tailandesa, tem-
puras, y verduras a la plancha.
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Viiias de Anna Blanc de Blancs 2014. Este vino Blanc de Blancs
combina la intensidad afrutada de la variedad Chardonnay con la riqueza

de aromas florales de la uva Moscato. En boca es un vino intenso con notas
a frutas maduras y frutas tropicales, con un final fresco y citrico, ofreciendo

VINAS DE

ANNA

Coporniu

2014
BLANGC DE BLAMNCS

REGION DE ELABORACION:
D.0O. Catalunya

VARIEDADES: Chardonnay Moscato
GRADO ALCOHOLICO: 13%

EL CONSEJO DEL ENOLOGO:

Servir a temperatura de 7-10°
Conservacion / potencial de enve-
jecimiento: Se encuentra en un mo-
mento optimo de consumo. Guar-
dado en buenas condiciones, puede
retener sus caracteristicas durante
el proximo afio y medio: En posi-
cion horizontal, humedad del aire
alrededor del 70%, temperatura en-
tre 10-15*C y sin exposicion directa
a la luz solar.

en su conjunto una experiencia envolvente.

CARACTERISTICAS DE LA ANADA:
Todas las anadas son diferentes y este 2014,
no ha sido la excepcion.

A principios de ano se predecia una campa-
na avanzada, ya que los estadios de brota-
cion, floracién y envero fueron ligeramente
avanzados, respecto a anadas anteriores.
Pero pasados estos estadios, la climatologia
cambid. Las temperaturas diurnas no subie-
ron tanto como deberian por la época que
tocaba, y las nocturnas bajaron mas de lo
esperado, produciendo que la maduracion
de la uva fuera mas lenta y progresiva de lo
normal. Esta maduracion lenta y progre-
siva, nos ha permitido obtener unos vinos
con una muy buena intensidad de aromas
frutales y frescura.

Las lluvias respetaron las fechas de ven-
dimia, facilitando una recogida progre-
siva de las diferentes zonas de la finca y
también de las variedades, en su Gptimo
punto de maduracion.

La sanidad fue buena y las producciones
moderadas.

VINIFICACION:

La uva llega durante la noche, cosa que
permite que llegue a temperaturas bajas,
para conservar los aromas de la variedad y
evitar oxidaciones indeseadas.

Se realiza un prensado inmediato, para
después durante 24 - 48h realizar una cla-
rificacién natural a temperaturas bajas.
Una vez limpio el mosto, se trasiega a un
tanque de acero inoxidable con sistema
de frio para realizar una fermentacion
controlada entre 16-18°C. Una vez finali-
zada la fermentacion alcohdlica, los vi-
nos se conservan en depositos, evitando
su oxidacion, hasta el momento del em-
botellado.

Las uvas de Chardonnay proceden de dife-
rentes parcelas con clima continental. Cada
una de las fincas ha sido vinificadas por se-
parado para mantener las caracteristicas de
la uva. En algunas de las fincas se ha traba-
jado con madera para poder aportarle un
matiz de vainilla al coupage final.

El Moscato procede de la zona del Pene-
dés, que le aporta toques florales y esen-
cia puramente mediterranea al vino.

El coupage consiste en mezclar las diferen-
tes fincas de Chardonnay con el Moscato
para dar complejidad al vino, sin alejarse
del objetivo inicial: mantener la expre-
sion de la fruta y la frescura.

NOTA DE CATA:
Aspecto: color amarillo brillante con re-
flejos verdosos.

Nariz: aparecen diferentes aromas en el
vino, desde flores blancas como el azahar,
que proviene de la variedad Moscato, la
fruta tropical como el lichi o la pina y no-

tas dulces de vainilla que proviene de la
fermentacion en barrica.

Boca: sensacion envolvente en todo la boca
con un final fresco. Es un vino intenso al
inicio, con aspecto floral. Durante el reco-
rrido del vino, aparece la fruta tropical en-
contrada en nariz, junto con una fruta ma-
dura como el melocoton. El final de boca
es fresco por las notas citricas adornadas de
matices especiados y golosos.

MARIDA]JE:

Complemento perfecto de platos tipicos
que contienen carnes blancas, pescado,
mariscos, arroces, y pastas. Ideal para
cocinas asidticas como la japonesa y
la tailandesa, tempuras y verduras a la
plancha.
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