
KijkenGoudgele kleur RuikenStuivend fris aroma van groene appel en citrus ProevenHet mondgevoel zet
strak aan en is gelijkmatig omwille van de fijne pareling. Ook in de mondfase ontdekken we de plezierige
rinsheid van groene appel. De afdronk is eerder zacht en geeft een rijpere impressie.
EtenIdeaal aperitief, verfrissend en eetlustopwekkend. Kan perfect lichte, elegante voorgerechten aan.
Salades, oesters, schitterend bij sushi! Uiteraard ook zeer populair op allerhande feestjes en recepties /
Aperitief, zalmcarpaccio, geitenkaas, oesters, vis met citroen of mosterdsaus
BewarenGeniet van deze cava binnen het jaar na aankoop, Zo geniet je van zijn frisse fruitigheid.

WijnbouwDe wijngaarden situeren zich in de omgeving van Arboç, dichtbij Barcelona, op 300 à 500 meter
hoogte. OogstOnmiddellijk na de oogst worden de druiven geperst. VinificatieMethode traditionelle aka
Champagnemethode Elevage10 maand lagering op fles (sur lie). Meestal wordt er op bestelling
gedegorgeerd, zodat er kraakverse cava geleverd wordt.

40% Xarel.lo, 40% Macabeo, 20% Parellada. Residual sugar is 11 grs

De wijngaarden liggen op koele hoogten nabij de Middellandse Zee, ten zuidoosten van Barcelona (in de buurt 
van Tarragona). Hier geen extreme hitte, wat smakelijke, frisse druiven oplevert. TerroirOnder een laagje 
zanderige leem vinden we vooral kalk. KlimaatDicht bij de kust heerst een mediterraan klimaat (warm & 
droog). Wat meer landinwaarts en hoger gelegen is het frisser, waardoor we meer elegantie in de wijnen 
terugvinden.

XAREL-LO/ MACABEO

CAVA

GOLD - Proefschrift Wijn
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DRUIF

APPELATIE

DEGUSTATIE 

PALMARES + PERS + MEDAILLES

WIJNBOUW + VINIFICATIE + ELEVAGE

1. Presentatie: Deze bodega werd opgericht in 1919 en is ondertussen de derde grootste producent van cava in de Penedes-streek. Ze verkopen ook een
deel van hun oogst (bv aan Freixenet,…) De beste druiven houden ze voor zichzelf om uitstekende, frisse en heel genietbare cava te maken. In de loop
der jaren is deze bodega meer en meer een professioneel bedrijf geworden. 
2. Wijngaard: Momenteel telt Cellers de l'Arboç zowat 400 leden die zorgen voor bijna 6.200 hectare aan wijngaarden. Deze liggen rond Arboç, vlakbij
Barcelona, op een hoogte van 300 tot 500 meter. 
3. Oogst: Meteen na de oogst worden de druiven geperst, dan gevinifieerd op lage temperatuur, gevolgd door de Méthode Traditionnelle.
4. Wijnkelder: In 2006 verhuisde de bodega naar een nieuwe site buiten Arboç waar ze een performante bodega uitbouwden met toepassing van de
modernste technologie. Deze belangrijke investering liet toe om de oogst onder hun eigen merken te commercialiseren in de hele wereld, en zo een
grotere rol te spelen binnen de AOP Penedès en Cava.
5. Wijnen: Onlangs behaalde de bodega het Certificaat ISO 22000/ 2005 (conform reglementering voedselveiligheid). 
6. Eco:Pupitre BIO
7. Reputatie: Pupitre is 1 van de bekende merken in België. Mede door uitzonderlijke gouden medaille in proefschrift < 30€. Dit was een uitzonderlijke
prestantie. 

CELLERS D'ARBOÇ

 Pupitre D.O. Cava Brut (Gold Label)

Blinde vergelijkende degustatie door Hollands/Belgisch proefpanel. Deze kwaliteit kwam er als beste uit in de categorie, mousserende wijnen < 30€ (Cremants, Mousseux, andere Cavas (Cordoniu, Freixenet,…),…) Dit is
ultieme bewijs dat deze cava een uitzonderlijke prijs/kwaliteit-verhouding heeft.
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