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Torrontés 100%

1° semana de marzo de 2024

Manual con tijeras — en cajas de 15 kilos

La Consulta - Valle de Uco - Mendoza - Argentina -
1.034m/snm

25 anos
Parral
13.2%

Recepcion y molienda: se vuelcan las cajas de uva en la
mesa de seleccidn de racimos. Luego se envian a la
descobajadora para separar el raquis de los granos,
fratando de que estos queden lo mds entero posible para
luego pasar por el intercambiador de frio para bajar la
temperatura de campo de la uva hasta 15°C y dirigirse
luego a la prensa neumdtica donde se extrae el mosto. Una
vez obtenido el mosto, se le realiza un desborre previo por
frio estdtico durante 3éhrs. hasta obtener una limpidez de
aproximadamente 100 NTU para asi poder fermentar.
Fermentacion: se realiza a 13-15°C durante 15 dias, con
levaduras seleccionadas para torrontés. Luego de
terminada la fermentacién se levantan las borras finas
durante un mes, dos veces por semanad, para lograr mds
boca en el vino.

Una vez finalizado este proceso, el vino es estabilizado vy
conservado hasta su embotellado.

Presenta un color amarillo pdlido con matices dorados.
Aromdticamente, revela caracteristicas tipicas, con
delicadas notas de jazmines y un blend de aromas de frutas
citricas y frutas blancas. Al paladar, se muestra seco vy
equilibrado en acidez. Fresco y unfuoso.

Temperatura recomendada entre 8°C y 10°C
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