Yauquén Malbec-Cabernet Sauvignon

Cosecha: 2007.
Variedad: 50% Malbec - 50% Cabernet Sauvignon,

Orig\en: Valle de Uco y Luj:in de Cu)rn. Mendoza.

Vinificacién: Cosecha manual entre la 2da quincena de Marzo y mediados de Abril.
Fermentacién alcohélica en tanques de acero inoxidable.

Uso de levaduras seleccionados.

Maceracién corta de T semana a 12 dias.

Fermentacién malolictica,

Descube y crianza 7 meses en madera ( 30% del corte en barricas de 3° y 4° uso ).
Cortes, clarificaciones ¥ fraccionamiento.

Estiba: 4 meses antes de salir al mercado

Contenido Alcohdélico: 14,0 %v/v.

Acidez: 5.10 gramos/litro (Ac. Tartarico) pH 3.60.
Aracar Residual: 2.00 gramos/litro.
Produccién: 100.000 botellas.

Primer afio de produccién: 2004.

Notas de cata:

Vista: Color rojo intenso, con reflejos violdceos.

Nariz: Intensay frutada, Se destacan aromas de frutos rojos frescos, cerezas, ciruelas y notas florales
como violetas propias del Malbec combinadas con notas de especias dulces y pimienta propias del

Cabernet Sauvignon que dan comp]ejidad al conjunto.

BOCB: Su entrada €s fr‘escay suave. L.E sigue una intensa sensacién frutal que mcuerda a {[‘Lllﬂ! r‘o‘jas‘
Su BCidEZ €n buen ba]ance con ]OS taninos du||:es Y redondos hacen un conjunto féci] de beber. Su

ﬁna| €5 pemistente. con notas de CErezas y un lado ESPECinD.

Bolinhos de bacalhau e Camarao empanado com arroz de brdécolis.
Jantar em Salvador (BA), 19/10/2011 no Restaurante Yemanja.
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