
MALBEC

Variedad 100% Malbec

Procedencia Tupungato, Valle de Uco, Mendoza

Altitud 1200 m.s.n.m

Cosecha Manual en cajas de 20kg.

ELABORACIÓN

Selección manual de racimos. Fermentación alcohólica tradicional

realizada en tanques de acero inoxidable a 25ºC y fermentación

maloláctica natural.

CRIANZA

24 meses en barricas de roble francés de 1º y 2º uso.

NOTAS DE CATA

Su color es profundo e impactante, tonos rojizos y violáceos. En 

nariz tiene una amplia variedad de descriptores comenzando por

frutos rojos como ciruelas, moras y frutillas maduras, mermeladas, 

seguida por sus impactantes notas de roble que se encuentran bien

equilibradas y amalgamadas con el vino. En boca refleja los atributos

percibidos en aroma, mostrando cuerpo intenso, redondes y 

sucrosidad.

Alcohol: 14%  |  Acidez total: 4.7  |  pH: 3.7  |  Azúcar: 1.8g/l

Temperatura de servicio: 15º/18ºC


