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ANALISIS

COLOR: PREDOMINIO DE MATIZ ROJO PROFUNDO CON DESTELLOS VIOLACEOS

AROMA: GRAN INTENSIDAD AROMATICA, Y TAL COMO SUCEDE CON EL MALBEC DE PEDERNAL
HAY UN MARCADO PREDOMINIO DE FRUTAS ROJAS FRESCAS, ACOMPANADAS POR ELEGANTES
NOTAS DE MADERA, QUE SE INTEGRAN PERFECTAMENTE CON LA MATRIZ AROMATICA DE ESTE
VINO

SABOR: SUMAMENTE FRESCO, DELICADO, LARGO Y PERSISTENTE, TAMBIEN LA MADERA LE
APORTA NOTAS QUE DAN UNA GRAN COMPLEJIDAD

EL CLIMA ES CALIDO Y SECO, LAS LLUVIAS NO SUPERAN LOS 100 MM. ANUALES, POR LO QUE NO
HAY PELIGRO DE DESARROLLO DE ENFERMEDADES CRIPTOGAMICAS.

POR CARACTERISTICAS PARTICULARES DEL ANO, LAS BAYAS FUERON MAS PEQUENAS DE LO
NORMAL, CON BAJOS RENDIMIENTOS RELATIVOS, LO QUE APORTO VINOS MAS CONCENTRA-
DOS Y COMPLEJOS DE LO NORMAL.

LA UVA FUE COSECHADA EN HORAS DE LA MANANA, PARA APROVECHAR LAS HORAS DE
MENOR TEMPERATURA Y ASEGURAR UN TRANSPORTE A UNA TEMPERATURA ADECUADA.

TIPO DE LEVADURA: SACHAROMYCES BAYANUS
MACERACION: 15 DIAS

TEMPERATURA DE FERMENTACION: 23-28°C
TIEMPO DE FERMENTACION: 20 DIAS
MANIPULACION REDUCTIVA: N/A

PROCESO / TIEMPO DE MADURACION: 9 MESES
TIPO DE ROBLE: 50% FRANCES Y 50% AMERICANO
ESTABILIZACION POR FRIO: N/A

TIPOS DE FILTRACION: TIERRA Y TANGENCIAL

GRADUACION ALCOHOLICA / ALCOHOL: 13.3
ACIDEZ G/L TARTARICA: 598

AZUCAR RESIDUAL G/L: 4.5

PH: 3.6



