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MENDOZA-ARGENTINA

CULTIVO

COMPOSICION VARIETAL

ORIGEN
FECHA DE COSECHA

SUELO

EDAD DEL VINEDO

PRODUCCION

DATOS ANALITICOS

ALCOHOL:
ACIDEZ TOTAL :

AZUCAR RESIDUAL :

VINIFICACION
COSECHA

FERMENTACION

CRIANZA

CRIANZA EN BOTELLA

NOTAS DE CATA
COLOR

AROMA

SABOR

100 % Tempranillo

Santa Rosa, Provincia de Mendoza.

Ultima semana de marzo.

Las uvas son cultivadas en Santa Rosa, Mendoza, a 650 mtrs. sobre
el nivel del mar. Clima seco, con una marcada amplitud térmica
entre el dia y la noche. Estos factores proveen condiciones
excelentes para el crecimiento de las vides.

39 anos

70 quintales por hectérea.

14.50 %v/v
520 g/l
3.00 g/l

Manual

Seleccién de la uva, descobajado y molienda suave, fermentacién
con levaduras seleccionadas, con delestage y pigeage periédicos.
Prolongada maceracién post-fermentativa sobre los orujos.
Fermentacion maloldctica completa enla barrica.

Durante 12 meses en barricas de roble americano.

Por 12 meses antes de lanzamiento.

Rojo purpura con visos negros, profundo e intenso.

Frutos negros maduros donde se destaca la mora madura, ciruelas,
hijos, membirillo frutos secos y especias.

Entrada sedosa, taninos redondeados, amables y complejos.
Delicado equilibrio de maderay fruta. Persistente y delicado final.

Rubén Ruffo / winemaker

www.zuccardiwines.com
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