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CORTE:>
VARIEDAD:>

LUGAR DE ELABORACIÓN:>

ENÓLOGO:>

100% Cabernet Franc

Altos Las Hormigas

Tinto

Agrelo, Lujan de Cuyo, Mendoza. Argentina.

ALCOHOL: 13,5%

Color: Rojo violáceo brillante y atractivo. Nariz: Se aprecia su tipicidad, mostrando notas a 

ciruelas, moras y especias. Despliega aromas mentolados, a pimienta blanca, cascara seca de 

pomelo y membrillo. Boca: De entrada vivaz, frutada y vertical. Se destacan su acidez vibrante, 

sus taninos de textura y sus sabores intensos a especias y bruta. De �nal largo.

PRODUCTOR:>

ALTOS DE GUALEGUAYCHÚ CABERNET FRANC2

CORTE:>
VARIEDAD:>

LUGAR DE ELABORACIÓN:>

100% Cabernet Franc

Bodega Ianni

Tinto

Pendiente del Río Uruguay - Gualeguaychú , Entre Ríos. Argentina.

PRODUCTOR:>

ISAIAS SAUVIGNON BLANC3

CORTE:>
VARIEDAD:>

LUGAR DE ELABORACIÓN:>

100% Sauvignon Blanc

Urqo

Blanco

Medrano, Rivadavia, Mendoza. Argentina

MI VINOTECA -  WWW.MALBECWINES.COM.AR
PODES ADQUIRIR ESTOS O MAS PRODUCTOS EN NUESTRA TIENDA

Attilio Pagli - Alberto Antonini

NOTAS DE CATA:>

 

PRECIO SUGERIDO:> $ 4.500.-

 
NOTAS DE CATA>

Vino de color verdoso brillante. Posee intensos aromas frescos a pomelo rosado, maracuyá y 

melón. En boca, su equilibrado balance entre dulzura y acidez le dan frescura y personalidad.

 
NOTAS DE CATA>

A la vista se muestra con un brillante y limpio color rubí de mediana intensidad. En nariz se 

desarrolla aromático con notas a frutas de bayas, en especial moras, también se encuentran 

notas mentoladas y minerales. En boca entra plenamente, donde se intensi�can las notas 

percibidas en nariz. De cuerpo y �nal medio; su moderado alcohol, acidez y taninos logran un 

vino equilibrado y armónico.

TEMPERATURA DE SERVICIO: 14º a 18º C

CRIANZA BARRICADO:> Criado en cubas de concreto.

ELABORACIÓN:>

ALCOHOL: 12,8%

ALCOHOL: 12,5%

Vini�cación en pequeñas vas�as de concreto, a temperatura controlada de 26°C. Duración de 

20 días desde la recepción de las uvas.

PRECIO SUGERIDO:> $ 4.200.-

VINIFICACIÓN:>
Vas�as: tanques de acero Inoxidable. Maceración pelicular

Prefermentativa: 5 horas en prensa neumática a 5º C. 

Fermentación alcohólica:  controlada, con levaduras seleccionadas.
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