Crianza 1998

“Nuestro buque insignia”

PRODUCCION
400.000 botellas bordolesas de 750 ml.

CLIMATOLOGIAY FENOLOGIA
Otofo lluvioso.

Invierno secoy extremo.
Primaverafriaytardia.

Heladas tardias, 1ros. de mayo.
Brotacion - segunda decena de mayo.
Verano secoy caluroso.

Maduracién equilibrada.

VENDIMIA
Segunda decena de octubre.

FERMENTACION

Aceroinoxidable de 30.000 litros.

Temperatura de fermentacion aproximadamente 28° C.
Maceracion durante 15 dias.

MALOLACTICA
Seguidamente, noviembre. 20 dias. Estabilizacion por frio natural (5° C).

CEPAGE
95% Tinto Fino
5% Cabernet Sauvignony Merlot.

CRIANZA
13 meses en barricade 225 litros de roble americano 'y de roble francés (80% / 20%).
50% Roble de tres vinos.

e aado por ' 30% Roble de dos vinos.
00105 ARZUAGA mavasso. 51 ‘¢ 10% Roble de unvino.

LT Mum NALLADOUD - 85484
CONTIENE SURFITOS - d R a 10% Roble nuevo.

EMBOTELLADO
Junio 2000

CATA:

VISUAL
Cerezaoscuro contonalidades amoratadas y violetas. Denso. Capa profunda.

ANALISIS
NARIZ
GRADO ALCOHOLICO: 13,5%VOL.  Inicialmente, aparece lafrutamaduray dulce.
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 49G/L Posteriormente, se va abriendo para dejar paso a toque suave de barrica.
ACIDEZ VOLATIL (ACETICO): 0,63G/L BOCA

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 61MG/L  Expresivo, llenatodalaboca.

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE : 25 MG/L Inicialmente, la fruta roja y negra impregna todo el paladar, para dejar paso a los aportes de una
- ' madera suavey elegante, en donde los toques de vainillay canela aparecen sutiimente.

AZUCARES REDUCTORES: 140G/L Resulta carnosoy potente. Frutaly alegre.

Ph: 372

POSTGUSTO
Frutamaduray taninos de fina madera.
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