Hetodo (ChaM penocSe

* Cerapes: Chardommay ($0%) and Sprab (50%)

* Viepards: Lagen de Crye and Tapungads, Mendaga, Yeardy controdied prodsection of 100
iuiinbales per fectare

* Harvest: Felrnary by band in 17 kilogrammes boxces,

* Manufacturing: champenaise method, second fermentation i baitl, fifteen months s Ges.

» First fermentation: 4 meantl seeded with typical yeast frome Changpagne, France, at fow
ferperature fo obfain deficafe primary aremas.

» Second fermentation: Bostled nith a French selected yeast pied de conve.

Extra Brut

* Uvas: Chardonnay (30%) y Syrah (50F%)

* Vifiedos: Lujin de Cuyo y Tupungatoe, Mendoza. Produccion anual controlada de
hasta 1000 quintales por ha,

* Cosecha: febrero, manual en cajas de 17 kgs,

* Elaboracion: método champenoise, 27 fermentacion en botella,

* 1" fermentacion: durante 4 meses, con sicmbra de levaduras francesas seleccionadas
v a baja temperatura, para lograr aromas primarios delicados.

* 2" fermentacion: 15 meses de contacto sobre borras en estiba horizoneal a 13°C,
con un pied de cuve elaborado a partir de cepas de levaduras seleccionadas.

* Pupitre: 1 mes con degiiclle a la volée.

* Licor de Expedicion: elaborado a partir de un gran cuvée aricjado, las botellas

permanecen en cava 90 dias mas antes de salir al mercado hasta que armonicen,

Extra Brut

» Ulbar: Chardonnay (50%) ¢ Shirag (50%)
o [adecls: Lagan de Cayo y Topoengato, Mendoza. Prodacdo nsal contralada de até
qudittals por beclares

» Colbeita: Feversive, maniaal e caicas de 17 quilos.

* Eleboragdo: Métods Chanpenaise, sepnntela fermentagdo sa partafa cone 15 meres de
conlale com ar borri,

* 1 fermientapdo: 4 meser, come feveclieras francetat sefeconadar ¢ a Daixa lesperatara para
abfer aromar prividrios delicador.

= 2 fermentagda: engartafade com wwe pivd de cuve cuve

elaborads a pariiv de cepar de fevedsras

sefectanaddar ta Regido de Changpagne, Franga.
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