Bodegas Segura Viudas - La Vit Brut Nature

IDENTIDAD

Bodega Bodegas Segura Viudas
Nombre La Vit Brut Nature

Uvas Macabeu
Parellada

Ubicacion Espafia > Cataluia
Clasificaciéon DO
Categoria Vino Blanco / Brut nature
Alcohol 14.0 %
Precio 8,50 €

glumen 750miL

Env Champagne

Cépsulayv'Negro
SONS UM

Apertura

Platos New Dish

ANALISIS ENOL( _

Alcohol 14.00 %

Acidez 3.70 g/l

azucar 3.00 g/l
pH 3.00

ELABORACION

Barrica 18 Meses

Info. sobre La seleccidn del Coupage para Lavit Brut Nature empieza en el vifiedo,
pues tanto la Macabeo como la Parellada proceden de dos fincas
escogidas por nuestros endlogos y que nos dan las caracteristicas que
necesitamos para Lavit Brut Nature :

- La uva Macabeo proviene de una finca llamada “Viia de los Platanos”,
situada a las afueras de Vilafranca del Penedés. Las cepas tienen 36
aflos y el suelo es franco-arcilloso y algo calcéreo. La finca esta a 330
metros sobre el nivel del mar. Este vifledo suele recogerse a principios de
Septiembre. La Macabeo aporta a Lavit Brut Nature la acidez, la frescura y
el cuerpo necesario para evolucionar en botella.

La Parellada le da al coupage la ligereza, la finura y la elegancia propias
del Lavit Brut Nature.
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iierra

CATAS (1)

El 100% de la uva es recogida a mano y transportada en cajas agujereadas
de 25

kilos para evitar que el grano se rompa y que el mosto pueda sufrir
oxidaciones, con la consecuente pérdida de frescura.

El coupage se elabora con 7 vinos diferentes de Macabeo y Parellada. A la
hora de seleccionarlos, buscamos vinos muy afrutados, con buena
estructura en boca y de una acidez media para que después de los 18
meses de crianza con sus lias alin permanezcan y dominen los aromas
varietales de la uva.

Primera y segunda fermentacion realizada con nuestras propias levaduras
seleccionadas . Estas levaduras aportan cualidades que le dan una
identidad propia.

Para poder apreciar los multiples matices de Lavit Brut Nature, el licor de
expedicion no lleva azucar afladido

En el Pla de/Mantleu,.a 600 metros sobre el nivel del mar esta la finca de
“"Sant Marc” donde a mediados de Octubre vendimiamos la Parellada mas
elegante de la zona. Cepaswvigjas, entre 30 y 35 afios, de baja produccion
y sentadas en suelos calcareo-atcillosos enriquecidos con compuestos
minerales ypabundantes piedras:

Fecha
Zatador
Puntuacion
Visual

Yfatc

13 de abril de 2016
Curso De Cata
92.0

Color amarillo pajizo con irisaciones verdosas. Su burbuja es fina y con
buen desprendimiento, formando ligera corona.

Aromas de crianza (levaduras, frutos secos, mantequilla), de frutas
maduras y recuerdos anisado.

Su entrada es suave y fresca, con una burbuja que encaja muy bien en la
boca. En la via retronasal encontramos recuerdos de frutos secos.

13/4/16 Precio de

13/4/16 Consumido

Pagina 2



