METODO TRA

BRUT ROSE

Domaine

BRUT ROSE

NOTAS DE CATA

Vista de color salmén brillante, elegante y delicado.

Nariz notas fragantes de membrillo confitado y cassis.

Boca de gran armonia y estructura, con reminiscencias
de frutos rojos. Final suave y persistente.

DESCRIPCION TECNICA

VINO BASE

Variedad: 60% Chardonnay | 40% Pinot Noir
Cosecha: 2019

Origen: 100% Valle de Uco, Mendoza
Fermentacion alcohdlica: En tanques de acero
inoxidable a 15°C por 17 dias.
Maceracion: Pinot Noir 9 hs a 5°C
Fermentacion malolactica: Chardonnay 50%
Alcohol: 10,7%vol

Azucar residual: -1,80 gr/L

Acidez total: 6,50 g/L

pH: 3,35

ESPUMANTE

Método: Champenoise

Fermentacion: 100% en botellas por 12 a 18 meses en
contacto con lias.

Alcohol: 12,00%vol

Azucar residual: gr/L

Acidez total: 6,10 g/L

pH: 3,30
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