TEMPUSALBA
Cntoanmed ¢ Guiigre

vaza |asssnnina




VARIEDAD //

VINEDOS //

EDAD DEL VINEDO //

COSECHA //

RECOLECCION //

ELABORACION //

CRIANZA //

ESTIBA DE BOTELLA //

ALCOHOL //

AZUCAR RESIDUAL //

ACIDEZ TOTAL //

PRESENTACION //

ENOLOGO //

TEMPUS ALBA

mendora argenting

100% Cabernet Sauvignon.

Finca La Alborada, Anchoris, Lujan de Cuyo, Mendoza. Cadperned C 5““(,1.7 S
) C

21 afios. E[] IE

06/Abr/2015.

Manual en cajas plasticas de 18 kgs.

Maceracion pre-fermentativa en frio durante 72hs. 100 % fermentado en tanques
de acero inoxidable a temperatura controlada de 25 °C
con maceracion de 28 dias. Fermentacion malolactica natural.

Seis meses en barricas de roble de 225 litros (70% francés y 30% americano).
Minimo de 6 meses..

14.0 % v/v.

2.15 g/l.

5.40 g/l (Ac. Tartarico).

Cajas por 6 botellas 750 ml o cajas por 12 botellas 750 ml.

José Luis Biondolillo.
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