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PARA CADA ESTILO UNIQUE, EXISTE UN VINAMAR

METODO TRADICIONAL

Origen:

Valle: De Casablanca y De Leyda
Composiciéon Varietal: 52% Pinot Noir 48% Chardonnay
Andlisis:

Alcohol: 12,5 ° GL

Acidez Total: 7,38 g/I (Acido Tartarico)
Azucar residual: 4,98 g/l

pH: 3,18

Presién (CO2): 4.5 bar a 15°C

Notas de Cata:

sl | Apariencia: Color amarillo dorado.
B ama Aroma: Intensq y complejo, notas a vainilla y b|§cocho.
T T Boca: Complejo, mayor volumen en boca, sensacion de
untuosidad en boca.
Temperatura Ideal: Entre 6 y 8°C

Ideas de maridaje:

- Ostras crudas con topping citrico.
- Tartaro de atun con toques thai.

- Risotto con trufa.

Proceso de Vinificaciéon: Las uvas fueron cosechadas a mano, se
recepcionan en prensa, para luego separar el jugo de las pieles. La
elaboracion del vino base se realiza en tanques de acero inoxidable
con un rango de temperatura de fermentacion entrel3° y 16°C.

o~ El vino base obtenido permanece en su cuba por 8 meses, luego de
V|n@]mar esto es estabilizado y embotellado para que realice la segunda
A fermentacion. Queda en contacto con sus lfas por 30 meses, luego de
esto se realiza el deguelle.

EXTRA BRUT

Potencial de guarda: Se recomienda disfrutar dentro de 5 afos
después de la cosecha.
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