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MowiAieg:
95% Chardonnay 5% MaAayou{lda

AUneAwVeG:
Kopivbia kat ApyoAida og Uwog 60 .

ToUnog edagouc:
Appwodeg

HAwia putwv (Héoog 6pog):
Chardonnay: 32 €tn),
MaAayouQid: 18 étn

ZTPEPHPATIKEG ANOSWOELC:
950 kg/otp. (55.1 hl/ha)

Tpuyog:
Chardonnay: Méoa AuyouaTtou,
MaAayoulia: Téhog Auyoucotou

Chardonnay: Mpolupwtiki ekxUALon yia 6 wpeg otoug 14°C. AAKOOAIK
(Opwon otoug 16°C. To 70% tou pouUcotou (Upwoe ot avoeidwreg
6e€apevéc. To 30% (Upwoe oe kawvoupla yarikd dpuiva barriques twv
225 Aitpwv, npayuatonoinos gnAoyaAaktiki {Upwon Kal wpipaocs eKel
yla 6 pAveg Pe napoucia olvoAacnwv kal neplodiké batonnage.
MaAayouia: NpolupwTtiki ekxUALoN yia 24 wpeg atouc 10°C. AAKOOAIKN
{Opwon otoug 16°C oe avoleidbwrteg de€apevéc kat wpipavon ekel yia 6
WAVEC YE napouaia olvodacnwv kal neptodikd batonnage.

ANKOOAIKSG TiTAOG: 13% pH: 3.4 OA. o€Utnta (TA): 5.8 g/l

\%,\;L ; _ To xpwpa elval Slauy£ég KITplvonpAacolvo PE APKETEG MPACIVWEC
qﬁﬁﬁ%ﬁhﬂ % ’ avtalyele¢. H potn eival ek@pactikl, HE apwpata wpLHou
SR pobakivou, nenovioU, NPActvou UAAOU, TPOMIKWY @poUtwyv Onwg
: avavag, kabwg kat pe viEelg Aepoviol. Apwuata Boutlpou kal kK6pag
ARMYRA Ywplol cupnAnpwvouv o apwpatiké npo@il. To otépa eivatl
CHARDOMNAY nAolUclo, otpoyyuAd, O6pocepd, loopponnuévo Kal Ta apwparta
S otépatog akoAouBolv autd tng putng H enilyeuon elval oxetuka

s peyaing Stapkelag pe noAundokdtnta Kal ouvexn eEENEN.
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	ARMYRA
	- 2025 -
	Κατάταξη:  Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη (ΠΓΕ) Πελοπόννησος
	Ποικιλίες:  95% Chardonnay 5% Μαλαγουζιά
	Αμπελώνες:  Κορινθία και Αργολίδα σε ύψος 60 μ.
	Τύπος εδάφους:  Αμμώδες
	Ηλικία φυτών (μέσος όρος):  Chardonnay: 32 έτη,  Μαλαγουζιά: 18 έτη
	Στρεμματικές αποδώσεις:  950 kg/στρ. (55.1 hl/ha)
	Τρύγος:  Chardonnay: Μέσα Αυγούστου,  Μαλαγουζιά: Τέλος Αυγούστου
	Chardonnay: Προζυμωτική εκχύλιση για 6 ώρες στους 14˚C. Αλκοολική ζύμωση στους 16˚C. Το 70% του μούστου ζύμωσε σε ανοξείδωτες δεξαμενές. Το 30% ζύμωσε σε καινούρια γαλλικά δρύινα barriques των 225 λίτρων, πραγματοποίησε μηλογαλακτική ζύμωση και ωρίμασε εκεί για 6 μήνες με παρουσία οινολασπών και περιοδικό batonnage. Μαλαγουζιά: Προζυμωτική εκχύλιση για 24 ώρες στους 10˚C. Αλκοολική ζύμωση στους 16˚C σε ανοξείδωτες δεξαμενές και ωρίμανση εκεί για 6 μήνες με παρουσία οινολασπών και περιοδικό batonnage.
	Αλκοολικός τίτλος: 13%
	pH: 3.4
	Ολ. oξύτητα (TA): 5.8 g/l
	Το χρώμα είναι διαυγές κιτρινοπράσινο με αρκετές πρασινωπές ανταύγειες. Η μύτη είναι εκφραστική, με αρώματα ώριμου ροδάκινου, πεπονιού, πράσινου μήλου, τροπικών φρούτων όπως ανανάς, καθώς και με νύξεις λεμονιού. Αρώματα βουτύρου και κόρας ψωμιού συμπληρώνουν το αρωματικό προφίλ. Το στόμα είναι πλούσιο, στρογγυλό, δροσερό, ισορροπημένο και τα αρώματα στόματος ακολουθούν αυτά της μύτης. Η επίγευση είναι σχετικά μεγάλης διάρκειας με πολυπλοκότητα και συνεχή εξέλιξη.



