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BODEGA: BODEGAS CALLIA PAIS DE ORIGEN: ARGENTINA 9&3 3]
VARIEDAD: MALBEC BLEND: 100% MALBEC 3
ANADA: 2017 ENOLOGO: JOSE MORALES

REGION:  VALLE DE TULUM- SAN JUAN

NOTA DE CATA  COLOR:ROJO MUY VIVO CON TONOS VIOLETAS. NARIZ: CARACTERIZADO POR SU FRESCURA,
DONDE SE DESTACAN FRUTAS ROJAS CON NOTAS DE VAINILLA APORTADAS POR SU
CONTACTO CON MADERA. BOCA: MUY EQUILIBRADA DONDE TAMBIEN SE DESTACA UNA GRAN

i FRESCURA, SUS TANINOS SON DULCES, SUAVES Y SUMAMENTE EQUILIBRADOS

COMENTARIOS EL SUELO ES DE ORIGEN ALUVIONAL CON TEXTURAS QUE VAN DE FRANCO ARENOSOS A
DEL VlNEDO FRANCO ARCILLOSOS Y CON UN BAJO CONTENIDO DE MATERIA ORGANICA.
EL SISTEMA DE RIEGO ES POR GOTEO
] $ LA CONDUCCION DEL VINEDO SE REALIZA EN ESPALDERO.

VINIFICACION  LUEGO DE LA MOLIENDA SE EFECTUO UNA MACERACION DURANTE
LA FERMENTACION SE DESARROLLO ENTRE 232 Y 25°C, DURANTE 11 DIAS, CON INOCULACION
DE LEVADURAS SELECCIONADAS. EL 30% DE ESTE BLEND TUVO UN PASO DE TRES MESES POR
MADERA, QUE CORRESPONDE AL 50% DE ROBLE FRANCES Y 50% DE ROBLE AMERICANO.

DETALLES DE  TIPO DE LEVADURA: SACHAROMYCES BANAYUS
g MACERACION: 12 DIAS
PRODUCCION g\ ipeRaTURA/ TIEMPO DE FERMENTACION: 23/25°C - 10 DIAS.
PROCESO / TIEMPO DE MADURACION: 3 MESES
TIPO DE ROBLE: 50% FRANCES Y 50% AMERICANO.

ANALISIS ~ GRADUACION ALCOHOLICA / ALCOHOL: 13.3%
ACIDEZ G/L TARTARICA: 6 G/L
AZUCAR RESIDUAL G/L: 4,7 G/L
PH: 3,6
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