
Graduación alcohólica / Alcohol: 13.4% v/v
Acidez g/L Tartárica: 5.66
Azúcar residual g/L: 2.75
pH: 3.73

Nota de Cata

Comentarios

del vinedo

VinificacIOn

AnAlisis

Vista: rojo intenso con destellos violáceos.
Nariz: frutos rojos, donde se destacan sensaciones de  ciruelas en mermeladas, 
integrados con notas de vainilla y chocolate  propias de la madera.
Boca: se presenta persistente con taninos muy dulces y firmes, con un final 
sedoso y amable.

Viñedos ubicados en el valle de Tulum, provincia de San Juan, con suelos aluvio-
nales, pobres, con escasa materia orgánica y de textura franco arenosa a franco 
arcillosa, el sistema de conducción es  parral. Las fincas que dan origen a este 
blend, se diferencian principalmente en las temperaturas nocturnas, siendo la 
finca de 9 de julio de noches frescas, debido al microclima particular del lugar.

La vendimia comenzó  a principios  de febrero para el caso de Zonda y principios de 
abril para el caso de Pedernal.  Inmediatamente luego de la recolección se procedió 
a su procesamiento, para preservar las óptimas condiciones de la uva. Luego de la 
molienda se efectuó una maceración prefermentativa a 12º C durante 48 horas. La 
fermentación se desarrolló entre 23º  y 29°C, durante 10 días, con inoculación de 
levaduras seleccionadas. Se realizó maceración post fermentativa por espacio de 10 
días en ambos casos. El 70% de este vino tuvo un paso de seis meses por madera, que 
corresponde al 50% de roble francés y 50% de roble americano.

Tipo de Levadura: Sacharomyces Banayus
Tiempo de Fermentación: 15 días.
Temperatura de Fermentación: 23-29 °c
Tiempo de Fermentación: 9 días.
Tiempo de Maduración: 6 meses.
Estabilización por frío: NO
Tipos de filtración: Tangencial, lenticular y membranas.
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