
· VARIEDAD: Malbec 100%

· ORIGEN: Valle de Uco Mendoza.

· VIÑEDO: 1050 m.s.n.m. parral, irrigación por goteo

· SUELOS: franco limoso profundo de origen sedimentario

· VENDIMIA: principios de abril, cosecha manual

· MACERACIÓN TOTAL: 17 días de contacto con sus pieles

· VINIFICACIÓN: Maceración clásica. Elaboración de Baja Intervención tecnológica. 

Fermentado a temperaturas controladas en tanques de concreto. Fermentación Maloláctica 

espontánea.

· CRIANZA: 100% en vasijas de concreto para conservar la fruta, mientras las temperaturas 

descienden durante el invierno, lográndose una estabilización natural.

Alcohol: 13,5% Acidez: 5.50 g/l pH: 3.65 Azúcar: 2.10

· NOTAS DE CATA:

Vista: Rojo rubí.

Nariz: Frutas rojas frescas, ciruela y regalís.

Boca: Destaca por su entrada suave con vibrante acidez, fresco y frutado, de cuerpo    
medio y suave final.

· TEMPERATURA DE SERVICIO RECOMENDADA: 18° C

· POTENCIAL DE GUARDA: 4 años.

· PRODUCTOR: Familia Meli.

· WINEMAKER: Diego Sinatra.
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