CHARDONNAY

Brillante e intenso amarillo oro.

Su nariz, compleja, nos ofrece un amplio abanico aromético,
descubriendo asi notas de membrillo, aromas licorosos y cascara de
naranja, acompafiado de matices que recuerdan su paso por la barrica,
como la vainilla, avellanas, nueces e higos secos

Las originales cualidades de este vino permiten que su
maridaje sea versétil, pudiendo disfrutar de él, tanto en aperitivos a
base de frutos secos, foies y caviar, como en el postre, siendo la
compania ideal para pastas de té y reposteria en general.

Sardinas en conserva, foie fresco, Caviar de trucha y
esturion, paté de foie, turrdbn, membirillo, pastas de te.

Chardonnay 100%

Chardonnay 100%

17 de Octubre 2008, al llegar los racimos a una concentracion de
356g/L de azucar.

Maceracion prefermentativa en frio a 8° en atmosfera inerte, durante
12h.

Fermentacion en barricas de roble francés 100% nuevo.

De manera natural la fermentacién se paraliza, quedando sin fermentar
una concentracion de 114g/l de azlcar residual. Posteriormente, el
vino permanece en estas mismas barricas sobre sus lias durante 12
meses hasta el momento de su embotellado.

18 barricas de 225L de las que se han obtenido 6100 botellas de
500ml.

6 de Noviembre de 2009
2010y 2011

10°-12°C
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