Datos Técnicos

Region
Denominacion de Origen Cava

Tipo
BRUT

Variedades
50% Chardonnay
50% Xarel-lo / Macabeo

Andlisis
Grado alcohdlico: 11,5° - 12°
Aziicares residuales: 8-10 gr/it

Consejos del Endlogo
Consumir frio (entre 5°-8°C). Si es
necesario, enfriar durante un par de
horas en una cubitera con agua con sal
y hielo. Evitar enfriamientos bruscos en
el lador. Se puede aly

Periodo éptimo de
consumo

Recomendamos consumirlo en el afio
siguiente a su compra.

Coporniu
SELECCION RAVENTOS
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BRUT

Seleccion Raventds, la antigua seleccion
privada de la familia Raventds. Un cava fruto de
la combinacion de la reconocida variedad
Chardonnay y de las variedades tradicionales
Xarello y Macabeo. Modernidad y Tradicion
unidas en un cava especial.

Viticultura Las uvas utiizadas en Seleccion Raventés se cosechan en dos zonas
vinicolas muy diferentes. La calidad es el principal criterio para la seleccion. Las uvas Chardonnay
provienen de nuestros propios vifedos de la region con el clima mas continental en la DO Cava,
Lleida. Esto da una concentracion optima, mayor cuerpo e intensidad de los aromas frutales. La
cosecha se lleva a cabo a mediados de agosto y se realiza siempre por la noche, con el fin de
mantener las uvas lo mas frescas posible, conservando el aroma y evitando la oxidacién.

Las variedades Xarello y Macabeo, provienen de vinedos seleccionados por nuestros equipos de
viticultura y enologia en la zona del Penedés, donde estas variedades exhiben sus caracteristicas
mas auténticas. El clima mediterraneo de esta region mas calida permite la maduracion de la uva
antes, lo que garantiza un buen nivel de acidez y frescura junto con aromas citricos y florales. La
cosecha de estas variedades tiene lugar entre finales de agosto y mediados de Septiembre.

Vinificacion prianeamos el momento éptimo para la cosecha de cada variedad. Tras el
despalillado y prensado de la uva, se obtiene el mosto. Afadimos levadura seleccionada y el
mosto fermenta a una temperatura de entre 15 ° y 17 ° C. Una vez finalizada la fermentaciéon, se
lleva a cabo el coupage. El vino resultante se embotella con el licor de tiraje, en la misma botella
que llegara al mercado. El cava envejece en nuestras cavas subterraneas (con una temperatura
constante de 17 ° C), donde se produce la segunda fermentacion seguida por un periodo de
envejecimiento en contacto con las lias de levadura. En total, el vino pasa un minimo de 12 meses
en bodega, tras los cuales tiene lugar el removido y el deguelle, momento en el que se extraen
los sedimentos depositados tras la segunda fermentacién y se dosifica una cantidad de licor de
expedicion que determina su dosaje brut. Por dltimo, se tapa la botella definitivamente con un
tapon de corcho.

Caracteristicas Sensoriales

* Un cava Brut con un color amarillo pajizo brillante y burbuja fina y persistente. Intensos aromas
de pifa y fruta de hueso, junto con aromas mas clasicos, como los citricos y manzana de las
variedades tradicionales.

* También son importantes los aromas de crianza sobre lias de levadura (frutos secos, miel, pan
tostado, etc.)

* En boca Seleccién Raventés tiene textura cremosa y buen cuerpo, con un sabor de boca
refrescante y persistente.

Mari daj € Gracias a su cuerpo y frescura, Seleccién Raventés es ideal para tomar como
aperitivo o para acompanar clasicos tales como mariscos, caviar, salmén ahumado, etc También
va bien con platos de arroz, pollo y pescado al horno.

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

Jantar em 17/03/2016, Luigi Pietro — Vino e Cibo.

4093




