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TEMPUS ALBA

mendora argenting

100% Tempranillo. @)

Finca San Antonio, Tupungato, Mendoza. T 7

52 afios.
17/Abr/2018.
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 24 a 28 °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.

237 g/l.

5.36 g/l (Ac. Tartarico).

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