Sant Antoni NATM

Technical data/ Torre de ’lHomenatge 2005

NAME: TORRE DE L'HOMENATGE 2005
TYPE: BRUT NATURE
COLOR: WHITE
AGEING TIME: 120 MONTHS

Castell ALCOHOL: 11,5% VOL

Sant Antont

== == SUGARS: 2g/L

TOTAL ACIDITY (ATT): 590 g/L
VARIETIES: XAREL.LO, MACABEU,
PARELLADA
WINEMAKING: SINGLE VARIETY FERMENTATION, WITH LATER BLENDING

(COUPAGE) AND SECOND FERMENTATION INSIDE THE
BOTTLE, FOLLOWING THE TRADITIONAL METHOD.
MINIMUM TIME OF AGEING OF 120 MONTHS SUR-LIE.

TASTING NOTE: COLOR: INTENSE GOLDEN COLOR, WITH BRILLIANT
REFLECTIONS. FINE AND DELICATE BUBBLES, ASCENDING IN
CHAIN-OF-PEARLS FORMATION. NOSE: INTENSE AND
COMPLEX. PATISSERIE, BRIOCHE, TOAST, HAY AND
ROASTED NUTS AROMAS. OVEN-BAKED APPLE, DRIED
FLOWERS AND BAKING SPICES. TASTE: COMPLEX, DRY AND
INTENSE. FULL BODIED AND WELL-STRUCTURED. LINGERING
AFTERTASTE.
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Fitxa Técnica/ Torre de I’lHomenatge 2005

NOM: TORRE DE L'HOMENATGE 2003
TIPUS: BRUT NATURE
COLOR: BLANC
CRIANCA: 120 MESOS
ALCOHOL: 11,5% VOL
c;{gm; SUCRES TOTALS: 2g/L
Sant Antont
o ACIDESA TOTAL (ATT): 590 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 MINIMA DE
120 MESOS SOBRE LES PROPIES MARES.

NOTA DE TAST: COLOR GROC OR INTENS, AMB REFLEXOS BRILLANTS.
BOMBOLLA MOLT FINA | PETITA, AMB FORMACIO DE
COLLARETS DE PERLES ASCENDENTS | CORONA EN COPA.
EN NAS ES INTENS | COMPLEXE. DESTAQUEN AROMES DE
PASTISSERIA, TORRATS | FRUITS SECS (CLOSQUES
D'AVELLANA TORRADA). NOTES TAMBE DE POMA AL
FORN, CITRICS, FLORS | HERBES SEQUES, AMB UN FONS
MINERAL. EN BOCA TE UN MOLT BON ATAC, COMBINANT
FRESCOR AMB CREMOSITAT. ES VOLUMINOS, AMPLI | SEC.
EL POST-GUST ES LLARG, DEIXANT UNA SENSACIO FINAL
AGRADABLE.

TORRE DE L'HOMENATGE

{

BRUT NATURE
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Ficha Técnica/ Torre de ’lHomenatge 2005

NOMBRE: TORRE DE L'HOMENATGE 2005
TIPO: BRUT NATURE
COLOR: AMARILLO ORO INTENSO
CRIANZA: + 180 MESES
Cooldh
I 2 ¥ ALCOHOL: 11,5% VOL
‘ AZUCAR TOTAL: 2g/L
ACIDEZ TOTAL (ATT): 5,90 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. CRIANZA MINIMA DE 180 MESES
SOBRE SUS LIAS.

NOTA DE CATA: COLOR AMARILLO ORO INTENSO, CON REFLEJOS
BRILLANTES. BURBUJA MUY FINA Y PEQUENA, CON
FORMACION DE ROSARIOS Y CORONA EN COPA. EN
NARIZ ES INTENSO Y COMPLEJO. DESTACAN NOTAS DE
BOLLERIA, TOSTADOS Y FRUTOS SECOS (CASCARAS DE
AVELLANA TOSTADA). NOTAS TAMBIEN DE MANZANA AL
HORNO, CITRICOS, FLORES Y HIERBAS SECAS, CON UN
FONDO MINERAL. EN BOCA TIENE UN MUY BUEN ATAQUE,
COMBINANDO FRESCOR CON CREMOSIDAD. ES
VOLUMINOSO, AMPLIO Y SECO. EL POSTGUSTO ES
LARGO, DEJANDO UNA SENSACION FINAL SUMAMENTE
AGRADABLE.

IDRRE DE L'HOMENATGE
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