CHARDONNAY ROBLE

BIANO CHI

DOC

DATOS.
ANALITICOSY ANALYTICAL DATA:

ANAD VINFGE2016
VARIEBL/ \ARIETYCHARDONMNY

ALCOHOL/ALCOHOIL1,80 %/V

AZUCAR RESUBL/ RESIAL SUGAR32 g/l
ACIDEZ/ACIDITY3,70 g/l

PH/ PH3,20

TIEMPO EN@TELLA/ TIME IN BTLE3 months
TIEMPO EN BARRICA/ TIME IN BARREhths

PRODUCCION POR HECTAREA
/ TOIAL PBDUCTIOMA.000 kg/ha.

VINEDOS VINEYARDS:

Duelas de Roble en tanques de Acero inoxidable durante la fermer
tacion y 2 meses de crianza sobre borras finas.

Ving/arddocaedin SarRaéel,Mendoza/50metes abee sea

level. Sangl calcaous soils of alluviaio.

PROCESO DE
FERMENACION FERMENATION PROCESS

Molienda y prensado, desborre por trasiego, Siembra de levaduras
seleccionadas, fermentacion durante 15 dias a temperaturas de er
14y 16 °C
Grindingandpressinddudibeakby raking Inoculionofselected
yeastsFermenttion duiing 15 dgs & temperarres rangng

betveen 14° and 16°.

NOTAS
DE CATA/ TASTING NOTES

Brillo mediano, intensos aromas de limon-miel, duraznos y fruta
tropical hacen a este vino inmediatamente atractivo. De entrada su
y deleitable fragilidad que se combinan para disfrutarlo como aperi
0 como perfecto acompafiante de platos livianos permanencia de |
sensaciones en el paladar posterior a degustarlo.

Its mediuntlaity, andintenséemon-horyepeah andtropical

fruit aiomasmale thiswineimmedigly atractie A smooth

dtadk anddelectdb delicagare combinetb provideapleasant
dringasanappéitif or asaperfecmdchwithlightdishesRersis

tent aftaaste in the mouth.
Q DENE (4

Al 4

.
Tl T

ﬁ
VALENTIN BIANCHI

SAN RAFAEL - MENDOZA




