Segura Viudas
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FRUTA, FRESCURA Y COMPLEJIDAD SON LAS TRES PRINCIPALES VIRTUDES QUE DEFINEN AL BrRuT RESERVA DE SEGURA
ViuDAs. LA FRUTA Y LA FRESCURA LE VIENEN DEL ESMERADO CUIDADO CON QUE TRATAMOS LA UVA, PUES ES RECOGIDA
100% A MANO Y TRANSPORTADA EN CAJAS DE 2§ KILOS PARA EVITAR QUE EL GRANO SE ROMPA Y QUE EL MOSTO PUEDA
SUFRIR OXIDACIONES, CON LA CONSECUENTE PERDIDA DE FRESCURA . LA COMPLEJIDAD PROCEDE DE UNA ESPECIAL
ELABORACION CONSISTENTE EN LA AUTOLISIS DE LAS LEVADURAS CON EL VINO BASE DURANTE 3 MESES ANTES DE SER
EMBOTELLADO, Y UNA SEGUNDA AUTOLISIS DE LAS LEVADURAS DURANTE UN MINIMO DE CRIANZA DE I§ MESES EN EL
INTERIOR DE LA BOTELLA.

PROCESO DE CREACION:

® Dominio de la uva Macabeo que le aporta una acidez equilibrada y el cardcter afrutado. Es
la responsable de la finura y elegancia que buscamos en nuestras creaciones.

e Las uvas con las que se elabora Brut Reserva proceden de una gran diversidad de vifiedos de
la region. De esta forma se puede aprovechar lo peculiar de cada zona para lograr un cava
complejo y armodnico.

e Prensado de la uva entera para mantener la identidad del producto y evitar oxidaciones.

e Decantacion natural del mosto durante 24 horas para conseguir vinos mas afrutados y
elegantes.

® Primera y segunda fermentacion realizada con nuestras propias levaduras seleccionadas.
Estas levaduras aportan estructura, suavidad en boca, aromas mds complejos (miel, frutos
secos, flores) y una burbuja elegante y persistente.

* El coupage procede de 10 vinos diferentes, de los cuales cuatro, una vez terminada la fermen-
tacion, siguen un proceso de crianza con sus lias en dep6sito durante 3 meses.

® Minimo de 15 meses de crianza en botella, en condiciones de total oscuridad y reposo, a 20
metros bajo el suelo, y a una temperatura constante y natural entre 14 y 16°C.

COMENTARIO DEL ENOLOGO:

La carta de presentacion de Brut Reserva Segura Viudas es su burbuja elegante y persistente. Aroma a
frutos blancos, tropicales y citricos, y moderadas notas florales. Su paladar es exquisito, complejo y
sabroso, con buena acidez y sabor a lima y pifia. Paso de boca seco y buena persistencia al paladar.

Manel Quintana, Enoleg

RECOMENDACION DEL SUMILLER:

Cava ideal para empezar una comida, fiel amigo de las conservas (almejas, berberechos, anchoas) ideal
también con las pastas como tallarines con frutos del mar, rociados con un aceite de oliva virgen extra de
arbequina, asi como con ensaladas templadas de codorniz. Sorprendente con los quesos de pasta blanda de
oveja como las tortas (Casar, Serena, deIl) Pirineo, etc.) gracias a su justa dosificacion de 9 gramos de azicar.

Juan Mutioz, Sumiller

EQuiro TECNICO:
Manel Quintana, Enoleg - Director técnico de Segura Viudas y Endlogo
Ton Ravent6s - Jefe de Laboratorio de Segura Viudas y Endlogo

VARIEDADES DE UVA:
50% Macabeo, 35% Parellada, 15% Xarel-lo

DaTOs TECNICOS:

e Alcohol 12% vol.

e Acidez Total 3,55 g/l

® Dosage 9 g/l

e Crianza en lias: Minimo 15 meses. Cava de Reserva.




