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VARIEDAD - 100% Cabernet Sauvignon

ORIGEN - Finca Lamadrid, Agrelo, Lujan de Cuyo.

ALTITUD DE VINEDO - 1000 msnm.

ANO DE PLANTACION - 1963

DENSIDAD - 5500 iecranea |

PRODUCCION - ] anm™

POR BOTELLA

SISTEMA DE CONDUCCION - Espaldero

MANEJO DEL VINEDO - Cultivo organico
y sustentable. Riego por goteo

TIPO DE SUELO - Franco arcilloso - limonoso

METODO DE SELECCION - Mesa de doble
seleccion

. SEGUNDA QUINCENA
FECHA DE COSECHA OF MARZO

METODO DE COSECHA - Manual
MACERACION - En frio a 9° C por 6 dias.

FERMENTACION ALCOHOLICA -

Con levaduras autéctonas, en tanques de acero
inoxidable durante 22 dias a 23°/25° C.

FERMENTACION MALOLACTICA -

se realiza de forma espontanea en barricas
de roble francés durante 28 dias a temperaturas
acondicionadas de 28° C.

CRIANZA - 6 meses en barricas de roble francés
de tecer y cuarto uso. Este vino no ha sido filtrado,
clarificado ni estabilizado en frio.

TEMP. DE SERVICIO SUGERIDA - 10°/12° C.
ENOLOGOS - Héctor Durigutti / Pablo Durigutti

NOTAS DE CATA - Un Cabernet Sauvignon
de frutas rojas, vibrante y fresco. De taninos
frescos y ligeros. Trayendo en el final

fruta finamente cortada.




