
 AASSTTIICCAA  CCHHAARRDDOONNNNAAYY  22000066  

DDrriinnkkiinngg              1100°-12° C  
tteemmppeerraattuurree   

TTaassttiinngg  nnootteess            LLiigghhtt  yyeellllooww  ccoolloorr,,  wwiitthh  ggrreeeenn  hhuueess..  AAbbuunnddaanntt  ffrreesshh  
          ffllaavvoorrss  ooff  aapppplleess  aanndd  ppiinneeaapppplleess  wwiitthh  aa  rroouunndd  sseennssaattiioonn  
          iinn  tthhee  mmoouutthh..      
           

FFoooodd  ppaaiirriinnggss            SSeerrvvee  aass  aann  aappeerriittiiff  oorr  ttoo  aaccccoommppaannyy  wwhhiittee  mmeeaatt  ddiisshheess      
          wwiitthh  lliigghhtt  ssaauucceess,,  ffiisshh  oorr  ppaassttaa..  
           

VVaarriieettyy            Chardonnay 100%. 

SSooiill                SSaannddyy. 

PPrroocceessss            Hand harvesting.  
       Destemming. 
       Cold skin maceration at 10ºC during 5 hours. 
       Pneumatic pressing. 
       Cooling of the must at 5ºC. 

     Cold autoclarification of the must during 36 hours. 
     Addition of selected yeasts. 

               Controlled fermentation at 15ºC during 21 days. 
       Finning. 
       Stabilization. 
       Filtering. 
       Bottling 
 
        
       
MMaaiinn                Alcohol: 13 % 
CChhaarraacctteerriissttiiccss          Total acidity: 6.2 g/l 
                pH: 3.29 
  
PPrreesseennttaattiioonn              7750 ml

VViinneeyyaarrddss            SSeelleecctteedd  vviinneeyyaarrddss  iinn  tthhee  CCuuyyoo  rreeggiioonn..  
     
 

 


