
MALBEC

“AROMA DELICADO Y COMPLEJO”
100% MALBEC

De color rubí con tonos violetas. Delicado, se perciben frutas secas y un leve especiado.
Se manifiestan el fumé de la madera bien combinado con el vino. Ideal para maridajes

con carnes en todas sus formas de cocción, salsas y platos internacionales.

VIÑEDO
Ubicación: Villa Atuel, San Rafael, Mendoza
Conducción: Espaldera, poda de cordón y
brotes verticales.
Edad: Más de 30 años.
Producción: 10 Tn/ha.
Cosecha: Manual en cajas de 20 Kg.
Fecha de cosecha: Cuarta semana de marzo

PROCESO DE VINIFICACIÓN
10 días de fermentación con levaduras
seleccionadas en contacto con sus hollejos,
seguido de una fermentación maloláctica
que se produce naturalmente, permaneciendo
luego en botella durante un año al perfecto
abrigo de las antiguas cavas de la bodega.

Despalillado: Sí
Maceración clásica: Sí
Temperatura de fermentación: 26 a 28° C
Délestage: Sí
Fermentación maloláctica: Sí
Permanencia en barricas: El vino reposa en
tanques con madera de roble francés tostado
medio durante dos meses.
Permanencia en botella: 1 año

ANÁLISIS QUÍMICO
Alcohol en vol.: 13,5%
Extracto seco g/L: 28,26
Azúcares reductores g/L.: 2,05
Acidez total en tart. g/L.: 5,47
Acidez vol. en acético g/L.: 0,24
pH: 3,45

GUÍA DE CATA
Rojo, de buena intensidad con tonos violetas,
brillante, vivaz. Buena intensidad, persistente;
se manifiestan con nitidez los aromas de la fruta
propios de la variedad. Aparece un tostado
intenso, con notas de corteza de pan.
En boca es dulce, levemente tánico,
complejo, con gustos de frutas rojas, ciruelas,
buena complejidad con la madera, armónico.
Ideal pa con carnes de todo tipo, salsas y platos
internacionales.

Temperatura ideal de servicio: 18 a 20º C
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