Technical data

NAME:

TYPE:

COLOR:

AGEING TIME:
ALCOHOL:

TOTAL ACIDITY (ATT):
SUGARS:

VARIETIES:

WINEMAKING:

TASTING NOTE:

B,
Sant Antoni IN”&T[U]

JAZZ NATURE

BRUT NATURE

WHITE

+ 24 MONTHS

12 % VOL

5,80 g/L

1,80 g/L

XAREL.LO, MACABEU, PARELLADA

SINGLE VARIETY FERMENTATION, WITH LATER
BLENDING  (COUPAGE) AND SECOND
FERMENTATION INSIDE THE BOTTLE,
FOLLOWING THE TRADITIONAL METHOD, WITH
EXTENDED LEES CONTACT.

COLOR: PALE YELLOW  WITH GREEN
REFLECTIONS. SMALL BUBBLES. NOSE: FRESH
AND VIBRANT. NOTES OF GREEN APPLE AND
STONE FRUITS. ALSO WHITE FLOWERS, CITRUS
AND FRESH BAKED BREAD. TASTE: FRESH, DRY
AND CRISP, WITH WELL INTEGRATED SPARKLE.
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Fitxa Tecnica

NOM: JAZZ NATURE
TIPUS: BRUT NATURE
COLOR: BLANC
CRIANCA: + 24 MESOS
ALCOHOL: 12% VoL

: ACIDESA TOTAL (ATT): 580 g/L

Sant Antoni

SUCRES TOTALS: 1,80 g/L
VARIETATS: XAREL.LO, MACABEU, PARELLADA
ELABORACIO: FERMENTACIO PER SEPARAT DE LES VARIETATS

TRADICIONALS, AMB LA POSTERIOR REALIZACIO DEL
CUPATGE | SEGONA FERMENTACIO EN AMPOLLA SEGUINT
EL METODE TRADICIONAL. CRIANCA SOBRE LES SEVES
PROPIES MARES.

NOTA DE TAST: COLOR GROC PALLID AMB REFLEXOS VERDOSOS.
BOMBOLLA FINA | ABUNDANT, AMB FORMACIO DE
ROSARIS D' ASCENDENCIA CONSTANTE. EN NAS ES FRESC |
AGRADABLE. HI DESTAQUEN AROMES DE FRUITA BLANCA
(POMA VERDA, PRESEC, ALVERCOC), A MES DE CERTES
AROMES DE FLORS BLANQUES, NOTES CITRIQUES I LIES FINES
(PA DE MOTLLE). EN BOCA L'ENTRADA ES FRESCA | VIVA,
AMB UNA MOLT BONA ACIDESA | EL CARBONIC BEN
INTEGRAT. EL PAS EN BOCA ES AGIL | LA SENSACIO FINAL

ES AGRADABLE | NETA.
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®  JAI
Sant Antoni ATU

Ficha Técnica

NOMBRE: JAZZ NATURE

TIPO: BRUT NATURE

COLOR: BLANCO

CRIANZA: +24 MESES

ALCOHOL: 12% VOL

ACIDEZ TOTAL (ATT): 580 g/l

AZUCAR TOTAL: 1,80 g/L

VARIEDADES: XAREL.LO, MACABEU, PARELLADA

ELABORACION: FERMENTACION POR SEPARADO DE LAS VARIEDADES

TRADICIONALES, POSTERIOR REALIZACION DEL CUPAJE Y
SEGUNDA FERMENTACION EN BOTELLA SIGUIENDO EL
METODO TRADICIONAL, CON CRIANZA SOBRE SUS LIAS.

NOTA DE CATA: COLOR AMARILLO PALIDO CON REFLEJOS VERDOSOS.
BURBUJA FINA Y ABUNDANTE, CON FORMACION DE
ROSARIOS DE ASCENDENCIA CONSTANTE. EN NARIZ ES
FRESCO Y AGRADABLE. DESTACAN AROMAS DE FRUTA
BLANCA (MANZANA VERDE, MELOCOTON,
ALBARICOQUE), ADEMAS DE CIERTOS AROMAS DE FLORES
BLANCAS, NOTAS CITRICAS Y LIAS FINAS (PAN DE MOLDE).
EN BOCA LA ENTRADA ES FRESCA Y VIVA, CON UNA MUY
BUENA ACIDEZ Y CARBONICO BIEN INTEGRADO. EL PASO
EN BOCA ES AGIL Y LA SENSACION FINAL ES AGRADABLE Y
LIMPIA.
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