GRAPUS.

GRAPUS CAVA BRUT

CAVA ir kvalitativs dzirkstoSais vins, kas darinats parsvara no
autentiskam Spanijas vinogam péc tradicionalas Sampaniesa
pagatavoSanas metodes (méthode champenoise)

Méthode champenoise process:

Pamata vins tiek iepildits pudelés. Tiek pievienots vina raugs un
nedaudz cukura, lai sékas otrreizéja fermentacija. Tuvojoties
glabasanas termina beigam pudeles pakapeniski tiek pagrieztas, ta,
lai ragSanas procesa radusas nogulsnes pamazam uzkratos pudeles
kaklina. Péc ST termina beigam kaklinu sasaldé, atver pudeli un
nogulsnes ar spiedienu tiek izSautas ara.

Péc tam dzérienam nedaudz pievieno trakstoso vinu, cukuru (liqueur
déxpédition) un aizkorké ar korkozola korki.

Péc daZiem ménesSiem vins ir nostabilizéjies un tas tiek apliméts ar
etiketi.

Tilpums
0.75L
Bottle volume

0.75L =|

Quantity [1

Pievienot grozam ‘
%

RazoSana:

Razots izmantojot tradicionalo metodi, kur otra fermentacija notiek pudelés.
I1zturéts pudelés uz nogulsném vismaz 9 mén.
Apraksts:

Vinam piemit bali dzeltens tonis ar zeltainu atspulgu. Eleganta, labi sabalanséta CAVA ar domin&joSiem auglu
toniem. Gar$a svaiga un auglaina, ar lielisku skabuma limeni un patikami ilgstoSu pécgarsu.

leteicams pasniegt:

Lielisks aperitivs, ka ar1 savienojuma ar risu un zivs €dieniem, jaras veltém. leteicams pasniegt 6 - 8°C
temperatara.

PRODUKTA APRAKSTS

TIPS DzirkstoSais vins
ALKOHOLA SATURS 12,0 %
KORKIS Dabigais korkis
VALSTS Spanija
VINOGU SKIRNES Xarel-lo, Macabeu, Parellada

IEPAKOJUMS Stikla pudele
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