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Bodegas Salentein Vari 64% Malbec; 18% Cabernet Sa

Sal in Numi 11% Merot; 5% Cabernet Franc;
_ Salentein Numina 206 Petit Verdor

José Galante Aiiada 2009

Vino de color rojo/violeta, de gran intensidad y profundidad.
En la nariz es intenso y complejo. Se perciben aromas a frutas rojas y negras, tales como mora, arindanos, grosella negra y cassis. El
Malbec aporta la nota foral tipica de la i
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ventes. El Petit Verdot brinda notas exéticas y voluptuosas. Vino con un

el Cabernet Franc aporta sus taninos suaves, redondos y envo
prolongado y elegante final.

Vifiedos propios de nuestra finca mds antigua, El Oasis, ubicada entre los 1050 y 1200 msnm. Los suelos de nuestras fincas son poco
profundos, aluvional — pedregoso, de excelente permeabilidad y bajo contenido de materia orginica.

Este blend esti elaborado con las mejores uvas Malbec del cuadro N° 78 (afio de plantacién: 1999), Cabernet Sauvignon del cuadro
N° 20 (a0 de plantacién: 1977), Merlot del cuadro N° 16 (afio de plantacién 1979), Cabernet Franc del cuadro N° 21 (afio de
plantacién: 1997) y Petit Verdot del cuadro N” 103 (aio de plantacién: 2003).

Vides uquili]mdqa. orientadas en sistema de espaldero en cordén bilateral, de baja produccién, con un eficiente control del riego por
goteo y una madurez Sptima.

La cosecha 2009 fue notablemente calurosa, por lo que los riegos, el manejo de la canopia y la cosecha levemente anticipada, fueron

decisivas para preservar la tipicidad varietal en cada uno de los componentes del corte.
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6n necesaria, la produccién por planta se comenzé a definir en invierno con la poda, se siguié con un desbrote
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Para lograr la concentr

y luego un raleo de racimos eligiendo los racimos mejor ubicados para finalmente definir una carga por plantaen 1.2 |

canopia es muy importante para definir en cada variedad el perfil que queremos obtener en nuestros vinos y que es la maxima expresién
del terroir Valle de Uco.

nana, en cajas pisticas de 18 kg. Apenas llegaron a la
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delicada extraccién de aromas y color. Luego de la maceracion fria, se procedié a la siembra de levaduras seleccionadas; dando origen al

C durante 12/15 dias. Diariamente se realizaron remontajes y pisados
“i6n continué por 20 dias

inicio de la fermentacion, la cual fue controlada entre 26-2
manuales del sombrero, de una forma muy suave hasta el final de fermentacion. Posteriormente la mace
mis. Finalizada esta etapa, el vino se descubé e inmediatamente fue trasegado a barricas de roble francés de primer y se
se llevé a cabo la fermentacién malolictica. El vino es trasegado de las barricas y se envasa sin filtrar, dejindolo en estiba de botellas por

undo uso, donde

OIros NUEVE Meses.

Graduacién alcohdlica: 14,9 %

Acidez tartdrica g 5,48
Aziicar residual 1,80
pH: 3.65
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Prova da safra 2011, no Encontro de Vinhos - Curitiba, em 09/11/2013.
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