DONA
JAVIERA

SAUVIGNON

BLANC

FERMENTACION

SE FERMENTA A TEMPERATURAS DE

15°C DURANTE 20 DIAS PARA CONSERVAR
LO MEJOR POSIBLE LA FRUTA

¥ EL CARACTER DEL SAUVIGNON BLANC.

SEUTILIZAN LEVADURAS SELECCIONADAS

PARA CONSERVAR LA TIPICIDAD DE LA CEPA.

VARIEDAD: 100% SAUVIGNOI

ORIGEN: VALLE CENTRAL
COSECHA: 2016

GUARDA
EN CUBAS DE ACERO

INOXIDABLE

TRATAMIENTOS
ANTES DE EMBOTELLARLO
POR GRAVEDAD SE CLARIFICO
CON ICTIOCOLA ¥ BENTONITA,
ESTABILIZACION TARTARICA.

FILTRACION POR PLACAS,

% DATOS ANALITICOS

GRADO ALCOHOLICO: 12.5°

AZUCAR: = A 2 G/LT.

PRESENTACION
BOTELLA BURDEO, PICADA 28
COLOR BLANCA

750 ML

CORCHO NATURAL / ROSCA

CAPSULADO COMPLEX

NOTA DE CATA

NA

'TERA

VINO COLOR AMARILLO PALIDO BRILLANTE CON AROMAS A FLORES COMO ROSA Y TILO, LO ACOMPARNAN NC

EL HELECHO Y LA HOJA DE TOMATE. EN BOCA TIENE UNA ACIDEZ FRESCA, DE SABORES FRUTALES COMO EL I

TERMINANDO CON UNA ELEGANTE PERSISTENCIA DELICADAMENTE ESPECIADA.
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