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Ficha Técnica

REGION DE ELABORACION:
D.O. Cava

ENVEJECIMIENTO:
Mas de 15 meses

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

ANALISIS:
Grado alcohdlico: 11,5° - 12°

Azlcares residuales: 11 g/l
Contiene sulfitos

Consejos del endélogo

Consumir frio (entre 5°C y 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 recomienda
almacenar verticalmente.

Anna de Codorniu Blanc de Blancs

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 compafia perfecta de

nuestra gastronomia.

Vinificacion

Planificamos el momento 6ptimo de
vendimia para cada variedad. Tras el
despalillado y prensado de la uva
obtenemos los mostos, los cuales
fermentan a una temperatura de entre
15°C y 17°C. Una vez realizadas todas
las fermentaciones y estabilizados los
vinos, se realiza el ensamblaje y
posterior tiraje siguiendo el método
tradicional. Las botellas pasan a las
cavas subterraneas (a una
temperatura inferior a 15°C) dénde
tiene lugar la segunda fermentacion
seguida de un periodo de crianza. En
total, el vino pasara un minimo de 15
meses en las cavas, tras los cuales
tiene lugar el removido (decantaciéon
de las botellas para facilitar la
aglutinacién y posterior eliminacién de
sedimentos) y el deglelle, momento
en el que se extraen las lias
depositadas tras la segunda
fermentaciéon.  Posteriormente  se
dosifica una cantidad de licor de
expedicion que determinara el
contenido en azlcares residuales del
cava. Finalmente, se tapa la botella
definitivamente con un tapén de
corcho.

Viticultura

Las uvas  utilizadas para la
elaboracién de Anna de Codorniu
proceden de dos zonas \itivinicolas
o][<1] distintas. La variedad
Chardonnay procede de vifiedos
propios situados en la regién de clima
mas continental de la D.O. Cava, en
Lleida, hecho que favorece una éptima
concentraciéon y le confiere frescor y
mas capacidad de envejecimiento, asi
como también mas cuerpo y mayor
intensidad en la uva. Los sistemas de
cultivo siguen los criterios de
produccion  integrada y  estan
especialmente adaptados a la
elaboracibn de espumosos. La
vendimia tiene lugar hacia mediados
de agosto y siempre se lleva acabo
durante la noche, con el fin de
mantenerlas uvas lo mas frescas
posible yasi mantener

sus aromas integros. Las variedades
Xarello, Macabeo y Parellada
proceden de viiedos 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.

Caracteristicas sensoriales

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

En narizse aprecian notas citricas yde
fruta tropical junto a mas complejos
aromas de crianza (tostados, brioche)
gue enriquecen la paleta aromatica.
En boca es cremoso, amplio y
persistente.

Estas caracteristicas le ayudan a ser
muy versatil acompafando una amplia
gama gastronémica.

ETCETE

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

Periodo de consumo

Recomendamos consumirlo en el
periodo de un afio y medio conservado
en condiciones no superiores a 20°C
una vez comprado.




