e oa A

e —

VINOS FINOS DE URUGUAY

Bkt o

TANNAT-ZINFANDEL

AR

CANELONES, URUGUAY

VINOS FINOS DE URUGUAY

TANNAT-ZINFANDEL 2016
CANELONES, URUGUAY

ELABORACION

VARIEDAD: 80% Tannat, 20% Zinfandel

COSECHA: Marzo 2016

MACERACION: Prefermentativa durante 48 horas a bajas
temperaturas, luego continu6 macerando durante la
termentacion alcohdlica

FERMENTACION: En tanques de acero inoxidable a
temperatura controlada durante 20 dias aproximadamente
FERMENTACION MALOLAcCTICA: En barricas
ANEJAMIENTO: En barricas de roble francés y americano
nuevas y de segundo uso durante 12 meses
ESTABILIZACION: Por frio en tanques de acero inoxidable
ENVASADO: Marzo 2017

PRODUCCION: 2154 botellas

DISENO DE VINOs: Analia Lazaneo y Valentina Gatti

DESCRIPCION DE LA ANADA

La anada 2016 fue ligeramente mds fria que la anada 2015,
generando vinos menos concentrados y mas frescos. Sin duda
se trata de una gran anada, con vinos que ya se muestran muy
amables en boca.

DATOS ANALITICOS
ALCOHOL: 14% vol.
ACIDEZ TOTAL: 3,6 g/]
AzZUcAR: 2g/]

PH: 3,6
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