ALMADNEGRA

COSECHA: 2008

VARIEDAD: 100%PINOT NOIR

UBICACION DEL VINEDO: TUPUNGATO
ALTURA PROMEDIO DEL VINEDO: 1300 METROS
EDAD PROMEDIO DE VINAS:

METODO DE COSECHA: MANUAL

FERMENTACION: 50% EN BARRICAS Y 50% EN CUBAS 500 LTS.
FERMENTACION MELOLACTICA: SI

MACERACION: 23 DIAS (5 DIAS MACERACION FRIA)

ORIGEN DEL ROBLE: 100% FRANCES (30% NUEVO)

TIEMPO EN BARRILES: 14 MESES

CLARIFICACION: NO

FiLTRACION: NoO

ALCOHOL: 14.5%
PH:3.58
ACIDEZ TOTAL: 5,4 G/L

ACIDEZ VOLATIL: 0,36 G/L

PRODUCCION TOTAL DE BOTELLAS: 4800

ERNESTO - CATENA VINEYARDS

Panelinha de queijo brie. Entrada no jantar em 12/01/2012 no Duo Cuisine,
com a Turma dos Comunitarios.
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