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Viñedos

Elaboración

Datos Analíticos

El Remanso.
 930 m.s.n.m. 

95 hl/ha. 

manual, en cajas de 15 Kg. durante el mes de marzo.
 sí, en cinta transportadora.

 sí.
                               maceración prefermentativa en frío durante 2 días. Posterior 
fermentación alcohólica con levaduras seleccionadas a temperatura controlada 
entre 25ºC y 28ºC. Remontajes diarios durante la fermentación para facilitar 
extracción de compuestos aromáticos y color. Maceración post fermentativa 
durante 3 días.

18 días.
100%. 

3 meses en piletas de hormigón.

  14 % Vol.
5,65 g/l (Tartárico), 3,69 g/l (Sulfúrico).

2,40 g/l.     
3,70

100% Malbec.

Ugarteche, Luján de Cuyo, Mendoza.

 

Notas de Cata:
Joven Malbec proveniente de nuestros viñedos, con gran expresión varietal y aromas que recuerdan a frutos rojos 
y especias. En boca es equilibrado, con taninos suaves y un amplio final.

Conservar en lugar fresco y oscuro.

Servir entre 16ºC y 18ºC. 
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