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Malbec

La couleur est intense et brillante

Nez ouvert et d'une belle intensité. Il se caractérise par une belle complexité, avec des notes de fruits noirs

(cassis), épicées (laurier) et florales (lavande)
Bouche aux tannins denses et soyeux

Grande onctuosité et belle longueur

A savourer avec une "empanada"”, une pizza, du boudin noir aux pommes, un ris de veau, de I'agneau (tomates et
basilic, réti ou gigot au thym), une “parillada mixta" (viandes grillées), un boeuf Wellington, du gibier a plume
ou a poil, un fromage de chevre.

18-20°C

3-5ans

Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege
Les sols sont caillouteux et pauvres mais bien drainés.

Les fluctuations importantes entre les températures diurnes et nocturnes, favorisent le développement d'aromes

variés et la maturité des tannins.

Les raisins sont ramassés manuellement & surmaturité. Dans la cave, ils sont éraflés, refroidis puis mis en cuve
pour la fermentation. La vinification est induite a température de fermentation. La phase de macération est prolongée
de maniére a extraire une concentration élevée en couleur et en tannins. Ce vin est ensuite mis en fat pendant

une période de 6 mois ou il accomplit sa fermentation malolactique et son vieillissement.
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