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Petit Albet Brut Reserva 
Albet i Noya 
D.O. Penedè s, Espagne 
 

Le producteur 

Josep Maria Albet i Noya a 
fait ses premiers pas dans la 
viticulture agrobiologique en 
1979, à une époque où bien 
peu se préoccupaient de 
l'environnement. Aujourd'hui, 
il se voit attribuer le titre de 
pionnier du vin bio en 
Espagne. Depuis, le vignoble 
familial n'a cessé de regarder 
vers l'avenir, notamment avec 
son projet de reconstitution 
d'anciennes variétés de 
vignes indigènes du terroir. 
Chez Albet i Noya, les vins 
sont produits dans un respect 
total de la nature.  La culture 
des raisins s’y effectue sans 
aucune utilisation de produits 
chimiques, tandis que la 
récolte et la sélection des 
fruits se font à la main. De 
pionnier à leader, Josep Maria 
œuvre également comme 
président de l’appellation 
Penedès. 

Le vin 

Les vignes qui sont à l’origine de 
ce cru sont situées à plus de 300 
mètres au-dessus du niveau de la 
mer, dans les Costers de l’Ordal, 
célèbre sous-région du Penedès 
réputée pour produire des vins 
complexes et frais.  La qualité de 
ce brut est soulignée ici par 
l’appartenance à l’appellation 
Penedès plutôt que simplement 
cava. Albet i Noya se positionne 
une fois de plus comme leader en 

embrassant les normes de la 
nouvelle D.O., beaucoup plus 
restrictives pour les vins 
mousseux. L’obligation de 
produire des cuvées millésimées 
exige un souci du détail encore 
plus grand et une qualité 
irréprochable. 

Bien sûr, pendant le processus de 
vinification, les raisins ont été 
rigoureusement sélectionnés et 
manipulés au minimum pour 
préserver toute la qualité. Le 
Petit Albet séduit avec ses 
arômes d'herbes et de fleurs 
fraîches combinés avec un fond 
de fruits blancs parfaitement 
mûrs. En bouche, il est 
rafraîchissant tout en gardant la 
complexité d'un vin mousseux 
qui a vieilli soigneusement 
pendant 15 mois. 

Un Penedès d’assemblage 
classique, polyvalent et versatile, 
parfait pour célébrer les 
meilleurs moments ou pour 
accompagner la délicieuse 
cuisine méditerranéenne ! 

Données techniques 

• Cépages: 40% Macabeo, 
35% Parellada, 25% Xarel-lo 

• Type : Brut Reserva 
• Élevage : 15 mois 
•  Alcool : 12% 
•  

 
Code SAQ : + 13905319 


