Mont Reims

BRUT

Champanhe feito a partir do assemblage onde predomina o Chardonnay, além de Chenin e Semillén. Os vinhos sdo
provenientes de uvas cuidadosamente selecionadas de nossos proprios vinhedos em Maipii e Tupungato.

I.OCALIZA(,'Z\O DO VINHEDO
-Cruz de Piedra (Alto Vale do Rio Mendoza), municipio de Maip(, estado de Mendoza.
- 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 DECONDUCAO | Esses vinhedos s3o 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.

COLHEITA | E realizada manualmente, selecionando os melhores cachos, com o objetivo de ter para sua elaboracio 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 alcancar o ponto 6timo, onde se consegue uma maxima expressao aromatica.

ELABORAGAO | Apés a selecio das uvas desengacado é feito. Feito com o primeiro (suco flor) e segundo suco, obtido
pela acdo de prensas pneumaticas. Os mostos limpos sdo fermentados (sem bagacos ou borras) controlados a baixas
temperaturas (15 °C) e sdo utilizadas leveduras selecionadas para obter uma melhor fermentacdo dos mostos. Logo,
realizam-se clarificagdes, estabilizacoes por frio e filtragoes, para entdo realizar o assemblage dos vinhos obtidos que
constituem o que se denomina "vinho base".

SEGUNDA FERMENTAGAO (Tomada de espuma) | Uma vez elaborado vinho base, uma segunda fermentagao deve
ser feita, para isso é adicionado licor de tiragem (leveduras selecionadas em plena atividade e agtcar), a fim de
desenvolver o processo de fermentaciao 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 alcool e diéxido de carbono, é de 5 atm. Apés esta etapa, sdo realizadas filtracdes e
estabilizagOes, seguidas da adicao do licor de expedicdo (aglcar e champanhe), a fim de alcancar um perfil sutil e
estabelecer as tipificacdes correspondentes. O engarrafado é feito com maquina de enchimento isobarométrica a
baixa temperatura (-1°C).

DEGUSTACAO | Apresenta uma cor amarela cristalina com reflexos esverdeados, pequenas bolhas, espuma
persistente e aromas de frutos brancos.

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

DADOS ANALITICOS

Alcool 12,6%

Aclicar 11,50 gr/l.

Acidez volatil 0,30 gr/l. expresso em acético
Acidez total 5,15 gr/l. expresso em tartarico
SOz total 9o mg/l.

pH 33
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