LUEUR HERITEE
BRUT NATURE

Método: Champenoire

Varietal: 80% Chardonnay y 20% Pinot Noir.

Ubicacion de vinedo: Agua Amarga, Tunuyan (Chardonnay)
y El Peral, Tupungato (Pinot Noir).

Edad de vifiedo: 40 anos.

Altitud: 1100 m.s.n.m.

Suelo: calcareo.

Rendimiento por hectarea: 7.000 kg/ha.

Cosecha: manual, en 2020.

ELABORACION
Temperatura de fermentacion: 12°C.
Crianza: 2 anos en botella sobre lias.

NOTAS DE CATA

Se distingue por su refinamiento y una delicada armonia
entre los frescos y sutiles matices florales. En boca se
revela con burbujas finas y elegantes, mostrando compleji-
dad y acidez perfectamente equilibradas.

DATOS ANALITICOS
Alcohol: 12.5 % | Acidez total: 6.50 g/I | pH: 3.12
AzUcar residual: 3.80 g/l | S02: 40 mg/I

Potencial de guarda: 36 meses.
Temperatura de servicio: 0°C a 7°C.
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