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ANADV VINAGE2016
VARIERAL/ \ARIETY.00% Malbec

ALCOHOL/ALCOHOL?2,60 %/

AZUCAR RESUBL/ RESIDAL SUGARS?2 g/l
ACIDEZ/ACIDITYS,25 gl

PH/ PH3,70

TIEMPO EN@TELLA/ TIME IN BOLE3 months

PRODUCCION POR HECTAREA
/PRODUCTION PERTAEE14.000 kg/ha.

PRODUCCIONTOTAL/ TOIAL RBDUCTION.500 Bottles

VINEDOS VINEYARDS:

Vifiedos ubicados en San Rafael, Mendoza a 750 metros sobre el
del mar. Terrenos de composicion areno calcéareos de origen aluyie

Ving/arddoc#edin SarRaéel,Mendoza/50metes abee sea
level. Sangl calcaous soils of alluviaio.

PROCESO DE
FERMENACIONFERMENTATON PROCESS

Clasica con bombeos periédicos. Una semana de maceracion|
Fermentacion y temperatura controlada que no excede los 289 C.
Typical feementtion with regular pumpinga@: One-veek
maceltion. Fermenttion andcontolledtemperarre notexcee

ding 28°C

NOTAS
DE CATA/ TASTING NOTES

Vino joven, donde los aromas clasicos de Malbec, ciruelas magdura
y violetas son evidentes en la nariz, con sutiles indicios de vainilla:
La belleza del Malbec en Argentina es una habilidad de combinar
una rica sensacion en boca con una suave sedosidad normalment
sociada con los vinos mas livianos y este vino no decepciona, |c@m
nando con placentera fruta que imita a los aromas.

Youngvine wheeclassiammasfMalbeandipepumpleplums

ar evidentin thenosewith subtlenintsof vanillaThebeautyf
theMalbemArgentinaonsistis thecapacitygfcombiningrich

seng@nin themouthwithasoftsilkinesgssuajl assodiedwith

lighter winesThis wine neser disappointscombiningwith
pleasanttfits theamach its asmas
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VALENTIN BIANCHI

SAN RAFAEL - MENDOZA




