
 CCHHAARRDDOONNNNAAYY  OOAAKK  CCAASSKK  22000066  

DDrriinnkkiinngg              88°-10° C  
tteemmppeerraattuurree   

TTaassttiinngg  nnootteess            YYeellllooww  ccoolloorr  wwiitthh  ggrreeeenn  hhuueess..  TTooaasstteedd  bbrreeaadd  aanndd  aappppllee              
          ppiiee  aarroommaass,,  ttyyppiiccaall  ffrraaggrraanncceess  ooff  tthhee  vvaarriieettyy  ccoommbbiinneedd  
          wwiitthh  tthhee  eelleeggaannccee  ooff  tthhee  ooaakk..  RRoouunndd  wwiinnee  wwiitthh  ggoooodd  
          aacciiddiittyy..  
   

FFoooodd  ppaaiirriinnggss            IIddeeaall  ttoo  sseerrvvee  wwiitthh  ffiisshh,,  ppaassttaa  wwiitthh  wwhhiittee  ssaauuccee,,  
          AAssppaarraagguuss  oorr  ffrreesshh  cchheeeessee  aanndd  ffrruuiitt..  
           

    
 

VVaarriieettyy            Chardonnay 100%. 

SSooiill                CCllaayy,,  ssaannddyy  ssooiillss  sseettttlleedd  oonn  bboouullddeerrss. 

PPrroocceessss            Hand harvesting 
       Bunch selection. 

     Cooling of the must to 10ºC. 
     Pneumatic pressing. 
     Cold settling and racking. 

       Controlled alcoholic fermentation at 15ºC. 
       Fifty percent of the wine was aged in French and  
            American oak barrels of second and third use, the   

     other fifty percent went to stainless steel tanks. 
       Malolactic fermentation of fifty percent of the wine. 
       Blending. 
       Filtering. 
       Bottling 
 
        M
        C
Maaiinn                Alcohol: 14.0 % 
Chhaarraacctteerriissttiiccss          Total acidity: 5.89 g/l 
                pH: 3.1 
  
PPrreesseennttaattiioonn              7750 ml

VViinneeyyaarrddss            VViinneeyyaarrddss  llooccaatteedd  bbeettwweeeenn  tthhee  995500  aanndd  11220000  mm..aa..ss..ll..  
              MMaaiinnllyy  vveerrttiiccaall  ttrraaiinniinngg  ssyysstteemm  wwiitthh  ssoommee  oovveerrhheeaadd  
              ttrraaiinniinngg  iinn  tthhee  oollddeesstt  vviinneeyyaarrddss..  
    


