Mas

Bertran X80

Huella indiscutible del Penedés con las variedades autdctonas Xarel-lo y Sumoll como protagonistas. Vela
constante durante el proceso de elaboracion. Convivencia de las Ultimas tecnologias con los métodos

DISTINCIONES

tradicionales.

VINEDO
Denominacién Origen
Afo Elaboracién
Variedades Uva
Edad Vifiedos
Vendimia

VINIFICACON
Elaboracion

Fermentacion

Crianza
Fecha Tiraje
Produccién Anual

DATOS ANALITICOS
Alcohol
Total Sulfuroso
Acidez Total
AzUcar Residual
Licor Expedicién

NOTAS DE CATA
Vista

Nariz

Gusto

MARIDAJE

Penedés

2012

80 % Xarello y 20% Sumoll negro
80 anos

Manual en cajas de 15 kg.

Derrapado y mesa de seleccion manual
Tanques de acero. Termo regulados 14-15 °C.
Fermentacion 40 dias

Desde 60 meses

Marzo 2013

2.800 botellas

12,25% vol.

38 mg /L

6 g /L exp. acido tartarico
59/l

Adicion

Amarillo oro, brillante, con burbuja muy fina.

Limpio. Aromas a fruta blanca, pasteleria y manzana
al horno.

Vinoso, con cuerpo y estructura. Textura crujiente y
sedosa. Gusto largo en boca con expansion del
gusto.

Recomendado para toda la comida, desde caldos, a
carnes blancas, pasando por foie, rustidos,
canelones, pescado al horno,...

GUIA
PENIN

90 puntos en la Guia Penin 2021
Gran Oro en los Premios Girovi 2021
9.78 puntos en La Guia de Vinos de Cataluha 2022

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



