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VARIEDAD //
ARIETY
VINEDOS //

IN RI

EDAD DEL VINEDO //
VINEYARD AGE

COSECHA //

HARVES

RECOLECCION //
SO

ELABORACION //

NE MAKING PROCES:S

CRIANZA //
\GEIN

ESTIBA DE BOTELLA //
BOTTLE AGEING

ALCOHOL //

AZUCAR RESIDUAL //
REMAINING SUGAR

ACIDEZ TOTAL //
TOTAL ~ T

PRESENTACION //

PACKAGIN

ENOLOGO //

ENOLOGI

¥

visedas g bedege

TEMPUS ALBA

mendora argesting

100% Syrah. /

Finca La Alborada, Anchoris, Lujan de Cuyo, Mendoza.

o

16 anos.
28/Mar/2006.
Manual en cajas plasticas de 18 kgs. ‘

Maceracion pre-fermentativa en frio durante 72hs. 100 % fermentado en tanques
de acero inoxidable a temperatura controlada de 25 °C
con maceracion de 25 dias. Fermentacion malolactica natural.

ety jermentea in stainie

Seis meses en barricas de rob!c de 225 litros (70% francés y 30% americano).

(/1 z (&2 ! L £l L
Minimo de 6 meses..

14.0 % viv.

1.42 g/l
5.10 g/l (Ac. Tartérico).
Cajas por 6 botellas 750 ml o cajas por 12 botellas 750 ml.

José Luis Biondolillo.
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