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ANADA

La anada 2016 se caracteriza por un equilibrio climatico
especialmente pronunciado y favorable a la calidad: tras
una primavera fresca y himeda, mas bien tardia, el verano
se presento seco y calido, marcado por un episodio de
sequia a finales de agosto y un periodo de vendimia seco
y soleado que garantizaba una buena maduracion de las
uvas. Estas condiciones secas y luminosas beneficiaron a
los Pinots noir cuya madurez revela un intenso caracter
afrutado y una textura sedosa. Los Chardonnays no se

quedan atras, con un porte mas clasico, pulido y salino.

La vendimia abarcé del 15 de septiembre al 1 de octubre
de 2016.
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NOTAS DE CATA

El ensamblaje de Collection 241 se basa en la intensidad
de los Pinots noir de la Montagne de Reims que han
brillado especialmente en 2016 por su aroma de frutos
amarillos y acidulados asociados a notas ligeramente mas
tostadas, salinas y yodadas. La boca, marcada por una
estructura con una fuerte identidad, se muestra redonda
y jugosa a la vez, con una gran frescura caliza, mineral y

salina. El conjunto resulta franco, fino, fresco y elegante.

Codo Collection er un verss libre,
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ELABORACION

ORIGENES:

1/3 vinedo de la «Riviere»
1/3 vinedo de la «Montagne»
1/3 vinedo de la «Cote»

Las uvas de nuestras propiedades se complementan
con uvas de parcelas seleccionadas del «Corazin
del “Terrufion de viticultores asociados..

VARIEDADES:

40% Chardonnay

42% Pinot noir

18% Meunier

ENSAMBLAJE N° 241:

RESERVA PERPETUA: 34%

(2012, 2013, 2014, 2015)

VINOS DE RESERVA CRIADOS EN MADERA: 10%
(2011, 2012, 2013, 2014, 2015)

VENDIMIA 2016: 56%
FERMENTACION MALOLACTICA: 30%

DOSIFICACION: 8g/1



