Cava Conde de Haro

Variedades
Viura (30%) y Malvasia (10%).

Suelo

Se trata de la misma zona que los vinedos de Prado
Eneq, zonas altas, pero a diferencia de estas se trata
de laderas orientadas al norte con el objetivo de pro-
teger a los vinedos de los calores que podrian alterar
el delicado aroma varietal necesario en cavas.

Las uvas se vendimian hacia la tercera semana de
septiembre. Unos 15 dias antes que aguellas dedica-
das a vinos blancos. La vendimia ha de ser en cajas de
15 kilos para respetar la integridad del fruto. Tras
pasar por la cinta de seleccion los racimos pasan a la
prensa. El prensado es el momento mas delicado para
preservar la calidad, solo el mosto procedente del
prensado suave es utilizado para elaborar este cava.

Elaboracion

Los mostos readlizan una primera fermentacion en
depdositos de madera de 1.000 litros para ser conser-
vados en los mismos hasta finales de abril. A partir de
aqui se provoca la segunda fermentacion en botella. El
vino se conserva en rima como minimo 14 meses mads.

Cata

La primera impresion en copa es de una escasisima
oxidacion; tonos amarillos-verdosos brillantes. La
espuma formada en copa es densa y persistente
dando idea de su componenda estructural en boca.
Observado el interior de la copa descubrimos un rosa-
rio de burbuja microscopica ascendiendo libremente a
la superficie.
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La combinacion de fruta/acidez/lias finas provoca una
sorprendente sensacion de plenitud en la boca que
invita a seguir catando. En postgusto vuelven las frutas
esta vez con mayor dominancia de especias que dejan
un grato recuerdo durante unos segundos al catador.
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