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Datos de elaboracion:

Vendimiado a mano, es fermentado en frio entre 6-8°C.
Una vez finalizada la fermentacion
el txakoli es enfriado a
temperaturas inferiores a 5°C con
el fin de preservar todo el
carbonico producido durante la
fermentacion y asi conseguir
mantener el nervio y el frescor
caracteristicos de nuestro txakoli.

Notas de cata:

Txakoli fresco, ligero y muy
afrutado, recuerda a los txakolis 0
tipicos, por su caracter de frutas Basa !

Lore
blancas, manzana verde, pera... l

Perfecto para maridar con

cualquier tipo de pescado a la
parrilla, marisco, atun, anchoas,
cordero asado, chocolate negro,
tiramisu...

Consumir fresco entre 6-8°C



