
V: 100% Malbec.

Región: Valle de Uco y Primera Zona, Mendoza.
Altura: entre 950 y 1.100 msnm.
Tipo de suelo: franco arenoso.
Clima: promedio precipitaciones 180 mm, 310 días sol/año.
Conducción: espaldero alto.
Riego: tradicional por surcos.
Fecha de Cosecha: 2ª quincena de Marzo a 
1ª quincena de abril.
Rendimiento: 100 qq/hectárea promedio.

Vinificación: cosecha manual en bines de 300 Kg. 
Maceración en frío a 6 ° C durante 5 días según degustación 
del enólogo y una fermentación clásica a una temperatura 
de 26 a 28 °C durante 15 días. Luego se deja en contacto 
con los orujos para darle más expresión en boca. Este vino 
realiza fermentación maloláctica con bacterias indígenas.

Nota de cata: profundo color rojo rubí con algunos 
matices violáceos. Aromas frutados y especiados que 
recuerdan a pimienta negra. Fruta roja madura en boca, 
con taninos suaves y armoniosos.

Alcohol: 13,5 %
Azúcar: 2,7 g/l
Acidez total: 5,90 g/l
Ph: 3,52

Maridaje: carnes a las brasas, hamburguesas caseras, pizza, 
queso azul, pastas.
Temperatura de servicio: 16 - 18 ºC
Potencial de guarda: 3 años. 
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