MONTCHENOT

A mistura que constitui este champanhe corresponde ds castas Pinot Noir e Chardonnay. As uvas vém de nossas fazendas
La Marthita, Los Maitenes e Canelli.

I.OCALIZACAO DO VINHEDO

-Cruz de Piedra (Alto Vale do Rio Mendoza), municipio de Maip(, estado de Mendoza.
- Lunlunta (Alto Vale do Rio Mendoza), municipio de Maip(, estado de Mendoza.

- Campo Vidal, municipio de Tupungato, estado de Mendoza.

CLIMA | Area privilegiada que tem um microclima particular de verdes secos, com dias quentes, ensolarados; e noites
frescas. De notavel amplitude térmica que favorece o desenvolvimento das uvas, atingindo uma grande concentragao
de aromas com 6timo estado sanitario.

SOLO | Franco-lamoso de origem aluvionar, de pouca profundidade.

SISTEMAS DE CONDUGAO | Esses vinhedos sdo conduzidos pelos sistemas de vinha baixa de lavragem tradicional. De alta
densidade de plantacao; baixo rendimento por hectare, que junto a pureza da casta, permite alcancar uvas de alta qualidade.
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COLHEITA | E realizada manualmente, selecionando os melhores cachos, com o objetivo de ter para sua elaboragdo uvas
de maior qualidade. O momento de realizacao da colheita depende da maturidade atingida pelas uvas, é um processo
atentamente seguido com o fim de alcangar o ponto 6timo, onde se consegue uma maxima expressao aromatica.

ELABORAGAO | Apés a selecdo das uvas, o desengacado é feito. Feito com o primeiro suco (suco flor), obtido por
escoamento estatico sem pressdo externa, permitindo-nos ter sucos caracterizados por delicados aromas, de
excepcional qualidade. Os mostos limpos sao fermentados (sem orujos ou borras) controlados a baixas temperaturas
(15°C). As leveduras selecionadas sao utilizadas para obter uma melhor fermentagao dos mostos. Depois, realizam-se
clarificagoes, estabilizacdes por frio e filtragdes, para entdo realizar a mistura dos vinhos obtidos que constituem o que
se denomina "vinho base".

SEGUNDA FERMENTAGAO (Tomada de espuma) | Uma vez elaborado vinho base, uma segunda fermentagio deve
ser feita, para isso é adicionado licor de tiragem (leveduras selecionadas em plena atividade e agtcar), a fim de
desenvolver o processo de fermentacao em tanques de aco inoxidavel herméticos. Nesta fase, o controle rigoroso da
temperatura é muito importante, ndo deve exceder os 17 °C de modo que o tamanho das bolhas seja pequeno e para
conservar os aromas gerados durante o processo; a pressao alcangada no final da segunda fermentagao, momento em
que todo o aglicar foi convertido em dlcool e diéxido de carbono, é de 5 atm. Logo, fica em contato com as borras por 6
meses, as quais cedem aromas e sabores, transformando-o em um champanhe de maior corpo e complexidade. Apds
esta etapa, sao realizadas filtragdes e estabilizacoes, seguidas da adicao do licor de expedicao (aglicar e champanhe), a
fim de alcangar um perfil sutil e estabelecer as tipificacdes correspondentes. O engarrafado é feito com maquina de
enchimento isobarométrica a baixa temperatura (-1 °C).

DEGUSTAGAO | Tem um elegante aroma frutado e notas de levedura e pdo torrado. De cor dourada com tons
levemente esverdeados, espuma agradavel e bolha persistente, muito fina. Na boca, destaca-se pela estrutura média.
Indicado para degustar acompanhado de comidas com temperos suaves. Recomenda-se consumir dentro do ano de
engarrafado e a uma temperatura entre 6 e 8 °C.

APRESENTACAO
- Garrafas de 750 ml.
- Caixas: 6 x 750 ml.

DADOS ANALITICOS

Alcool 12,3%

Aclcar 4,50 gr/l.

Acidez volatil 0,30 gr/l. expresso em acético
Acideztotal 5,15 gr/l. expresso em tartarico
SOz total 100 mg/l.

pH 33
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