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Imprenta indiscutible del Penedés en vinos y espumosos de calidad. Xarel- lo, Macabeo, Parellada y Sumoll
como protagonistas. Cuidado constante durante el proceso de elaboracion. Convivencia de las Ultimas
tecnologias con los métodos tradicionales.

VINEDO
Denominacion de
Origen

ARo de elaboracion
Variedad de uva
Edad vina
Vendimia

VINIFICACION
Elaboracion

Primera Fermentacion

Segunda fermentacion
Crianza
Fecha tiraje

Produccion Anual

DATOS ANALITICOS
Alcohol
Sulfuroso Total
Acidez Total
Azlcares residuales
Licor de expedicion

NOTAS DE CATA
Vista

Olfato
Gusto

AR

VINYES VELLE

MARIDAJE

Agricultura ecoldgica certificada por CCPAE

Penedes

2017

100 % sumoll

60 anos

Manual en cajas de 15 kg.

Derrapado y mesa de seleccion manual.

Ligera maceracion en prensa.

Depositos de inox. termoregulados a 14-16 °C.
Primera fermentacion 17 dias

Segunda fermentacion en botella 50 dias.
Desde 42 meses en botella.

Enero 2018

2.411 botellas

12,50 % vol.

25mg /L

5,0 g /L exp. &cido tartarico
2.8 g/l.

Sin Adiccion

Color salmén, limpio y brillante. Con burbujas finas y
persistentes.

Limpio, aroma fresca a frutos rojos del bosque.

En boca encontramos fruta roja envuelta de
burbuijas finas y crujientes. Su acidez nos refuerza la
persistencia al final de boca, dejando un frescor
duradero.

Recomendado para diferentes tipos de cocina y de
contrastes, como la japonesa con base de tomate,
arroz, pescado, marisco y caza menor.

DISTINCIONES
v ‘ 92 puntos a La Guia Pefin 2021
GUIA ¥ Oro en Los Premios Girovi 2021
PENIN| f‘\ A 9,74 puntos a La Guia de Vins de Catalunya

Carretera BP-2121, km. 7,7 - 08731 Sant Marti Sarroca (Barcelona)
T: +34.93.899.08.59 - info@masbertran.com
www.masbertran.com



