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A Sin meém

Origen: Ugarteche, Lujdn de Cuyo.

(K 3
Variedad: 100% Malbec.
Alcobol: 14,00 % V/V.
Provincia de Mendoza.
Antigiiedad del viiiedo: 40 afios.

ViMOS de ‘ﬂ tie”‘a Suelo: Franco arenoso.

Sistema de conduccion: Parral.
Sistema de riego: A manto.
Modo de cosecha: Manual a granel.
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VINIFICACION:
i Una vez molida la uva, es depositada en pileta de mamposteria para dar incio a la
T U E respectiva fermentacion, la que se produce con levadurasindigenas. Se realizan tres

remontajes diarios, fermentando entre 27° y 29°C, con una duracion aproximada
de 12 dias, basta el momento del descube.
La Fermentacion Maloldctica es espontdnea. No posee contacto con roble.
NOTA DECATA:
Color rojo violdceo intenso. Haciendo mds notorio este color, debido a la NO
PRESENCIA de anbidrido sulfuroso, que lo hace distinto a un vino elaborado de la
forma convencional.
b 25 De complejos aromas a frutas rojas, predominando la ciruela y la cereza.
' qﬁf \ Enboca es un vino sedoso, aterciopelado y con taninos muy faciles de beber.
s iR TIEMPO DE GUARDA: De3 a 5 afios. o ==
EFTOM VALLE DE UCO - MENDOZA- ARGAT? gzzzﬁ.i;o;tfgz iez slilrmczo para este vino es d? 16°18°C. [~
gar fresco, oscuro y sin vibraciones. -*~
QRGANICO
CERTIFICADO

Ideal para maridar con carnes rojasy un excelente compariero

vinos de (a tierra

MALBEC 2019

del chocolate.
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