
tannat-zinfandel 2016
canelones, uruguay 

. 

   (598) 95-780629 • ventas@artesanawinery.com • www.artesanawinery.com

elaboración
variedad: 80% Tannat, 20% Zinfandel 
cosecha: Marzo 2016 
maceración: Prefermentativa durante 48 horas a bajas 
temperaturas, luego continuó macerando durante la 
fermentación alcohólica 
fermentación: En tanques de acero inoxidable a 
temperatura controlada durante 20 días aproximadamente 
fermentación maloláctica: En barricas 
añejamiento: En barricas de roble francés y americano 
nuevas y de segundo uso durante 12 meses 
estabilización: Por frío en tanques de acero inoxidable 
envasado: Marzo 2017 
producción: 2154 botellas   
diseño de vinos: Analía Lazaneo y Valentina Gatti  
 
descripción de la añada 
La añada 2016 fue ligeramente más fría que la añada 2015, 
generando vinos menos concentrados y más frescos. Sin duda 
se trata de una gran añada, con vinos  que ya se muestran muy 
amables en boca. 

datos analíticos
alcohol: 14% vol. 
acidez total: 3,6 g/l 
azúcar: 2 g/l 
pH: 3,6 


