AIREN BRUT
18 MESES POR METODO TRADICIONAL 0 ‘CHAMPENOISE'

ECCEYINUM

BODEGAS MOISES CASAS

FICHA TECNICA

Un ESPUMOSO de alta costura.

La finura y elegancia en altas dosis nos muestra una integracion absoluta de sus burbujas que recrea una expresion frutal marcada, con aromas
de flores blancas y dominado por sensaciones de pasteleria, pan brioche y citricos perfumados, acompaiado por un final de frutos secos. En
hoca nos concede todo el control, un equilibrio perfecto entre complejidad y sutileza, un espumoso fresco, fino, sabroso, ancho y sostenido.

VINEDOS Y VITICULTURA

Parcela situada a 676 mts. de altitud.
Edad del viiedo + de 100 afos

Suelo franco arenoso

Viiiedos envaso en secano con labranzas.
Viticultura Tradicional, Natural,
Sostenible.

VINO ORGANICO

APTO PARA VEGANOS
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VARIEDAD
AIREN 100%

CONDICIONES DE LA ANADA 2021

Invierno frio, primavera lluviosa y verano
de temperaturas suaves, lo que permitio
una excelente y lenta maduracion,
proporcionando una huena acidez y una
gran concentracion de aromas. Vendimia
sinlluvias.

VENDIMIA

Manual nocturna en cajas de 10 kg.
Sevendimio el 28 de agosto.

Rendimiento medio de 2 kgs por cepa -
0,68 hectareas.

ECCGE VINUM

final delvino hase. ~ fermentacion.

ELABORACION-PRODUCCION

Elaboracion de 1.446 hotellas.

Doble mesa de seleccion de racimos y uvas, despalillado y
estrujado leve.

Fermentacion en acero inoxidahle a 15° C para obtener el vino
hase. Emhotellado utilizando dnicamente el vino flor.
Segunda fermentacion en hotella donde se consigue una
presion de 6 atmosferas.

Crianza en botella durante 18 meses.

CRIANZA
18 meses por el Método Tradicional

FECHA DE DEGUELLE
Diciemhre 2023

12,00 % VOL - 75 CL
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EL CHAMPANISTA
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CONSUMO GPTIMO
Ahora o en los proximos 5-8 anos
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VINO BASE SEGUNDA CRIANZA EN RIMA DEGUELLE ADICION DEL LICOR
FERMENTACION DE EXPEDICION

Tras la primera Seembotellael  Crianza del vino Las hotellas se van girandoa  El dosaje es el
fermentacion,se  vino agregando espumoso sobre mano, paulatinamente para  (ltimo toque que el
mezclan las aziicary sus propias lias.  que las horras se concentren  elaborador puede
distintas levaduras para La crianza dura enelcuellodelabotella. A aportara suvino.
variedades deuva  queseproduzca  entre 9mesesy5  continuacion se congelael  BRUTNATURE 0-3
para lograr el corte  la segunda anos, cuellode lashotellasyse  g/LRS

dependiendo de destapan para que las borras
la calidad. congeladas sean expulsadas
al exterior.
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