BODEGA

ATAMISQUE

SERBAL PINOT NOIR

CEPAJE

100% Pinot Noir
origen: Finca Atamisque (San José, Dto Tupungato, Pcia. de Mendoza)
Grado alcohélico: 13,00%/vol

Acidez: 5,3 g/1 (expresado en acido tartarico)

VINEDOS

Altitud:1.300 msnm

Conduccion: Guyot doble

Suelo: Aluvional, franco con cantos rodados, sustrato rocoso
Riego: Por goteo

Rendimiento: 70 qg/ha - 7000 kg/ha

Cosecha: fin de marzo, manual y en cajas de 18 kg

ELABORACION

Seleccién: doble cinta (racimos / bayas)
Flujo/ Encubado: Por gravedad (sin utilizacion de bombas)
Maceracion fria: 5 diasa 6 ° C

Fermentacion: 14 dias a 22° C en tanques de acero inoxidable, con
estricto control de temperatura

Maceracion postfermentativa: 4 dias en contacto con los orujos
(sombrero)

Maceracion malolactica: 100% en tanques de acero inoxidable
(natural)

Guarda potencial: 4 afos

DEGUSTACION

PinoT Noik

Vista (color): Rojo rubi brillante.
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HANE LA EGEET

Boca: Taninos muy delicados, suaves y aterciopelados.

TIERRAS
ATAMISQUE

https://www.tierrasatamisque.com/



