VINA13

VINA13 | snceomn

Variedad: Ancellotta 100%.

Fecha de cosecha: Segunda quincena de Febrero.

Zona de Origen: Valle de Tulum (700 msnm).

Cosecha y transporte: Manual y transportada en bines de 20 kg.

Elaboracion: Vendimia despalillada. Maceracion prefermentativa 36 hs.

Fermentacion malolactica a 22 °C durante 15 dias. Descubado (separacion de vino gota de
vino prensa). Conservacion hasta finalizacion de Fermentacion Malolactica. Posteriormente
se trasiega para separar borras. Sin contacto con madera.

Método de conservacion: Estabilizacion natural (Combinacion de tiempo y temperatura).
12 meses en camara a temperatura controlada y al abrigo de la luz.

Filtracion: No posee. Por ésto el vino puede presentar sedimentos producto de su
evolucion natural.

Alcohol: 13,0%

Azucar: 2,63 gr/lt

Acidez total: 5,70 gr/lt

COMENTARIOS DEL ENOLOGO

Vista: Se aprecia un color rojo rubi intenso y brillante con tonalidades violaceas que marcan
vivacidad.

Aroma: Se perciben notas de flores blancas, frutos rojos como frambuesas y ciruela negra,
acompanado de aromas minerales como tierra himeda y regaliz.

Boca: Se presenta como un vino de entrada intensa, con personalidad. Complejo,
estructurado, reflejando en el sabor las frutas encontradas en sus aromas. Es persistente
con final largo haciéndolo un vino que te invita a volver a tomar.

Recomendacion:
Se sugiere pasar el vino por un decanter durante veinte (20) minutos para liberar el
potencial aromatico del vino y lograr una separacion de posibles sedimentos.

FoRa
AL PIE DE LOS ANDES EN LOS VALLES DE PEDERNAL, TULUM, ZONDA Y ULLUM, SAN JUAN, ARGENTINA. LATITUD SUR 31 52', CON ALTITUDES QUE e~ o
VARIAN ENTRE LOS 650 Y 1.400 METROS SOBRE EL NIVEL DEL MAR Y UNA HELIOFANIA UNICA, SE ENCUENTRAN NUESTRA BODEGA Y NUESTRAS FINCAS. PUTRUELE
MAS DE MEDIO SIGLO DE EXPERIENCIA, AMOR POR EL TERRUNO Y UNA GRAN PASION POR EL VINO. = SINOEDEE =



