EL SALVAJE - BLEND DE BLANCS 2017

La idea de realizar este vino fue, que todos los componentes del corte se
complementaran en nariz y boca, buscando un blanco fresco, con acidez marcada,
frutado en boca por lo caracteristico del Torrontés y una estructura particular en boca
dada por el Chardonnay y el método de fermentacion y crianza del Sauvignon Blanc.

VARIEDAD: 66% Sauvignon Blanc, 17% Torrontés and 17% Chardonnay.
ANO: 2017.

REGION: /G Los Chacayes, Tunuyadn, Valle de Uco, Mendoza, Argentina.
ALTITUD: 7.300 m.s.n.m.

SUELOQ: Presencia de suelos pedregosos, sin horizonte A, elevada proporcion de piedras afaniticas y faneritica,

presencia de carbonato de calcio en valores inferiores 5%

COSECHA: Mediados de Febrero y primeras semanas de Marzo - Cosecha nocturna manueal en cajas de 18kg.
ELABORACION: Fermeniacion en piletas de hormigon.

CRIANZA: Sauvignon Blanc en huevo de hormigon sin epoxi. Chardonnay y Torrontés en barrica de 4° uso.
FRACCIONAMIENTO: Septiembre 2017.

PRODUCCION: 2.700 botellus.

v ,‘ .

L o = |

~LEND DE BLANCS 301 2} ALCOHOL: /3.5 % vol.

ol el e :

It&f;tﬁ;ﬂﬂ“‘ﬂ%ﬂ i ACIDEZ TOTAL: 6,3 g/I.
in b, Sabvae meam il PH: 3,41

AZUCAR RESIDUAL: 2,839/t
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