UCO VALLEY MENDOZA ARGENTINA

ANTOLOGIA

XXXVIlI - VINO DULCE FORTIFICADO

ANO DE COSECHA: 2010
VARIEDADES: 100% Malbec de Gualtallary
COSECHA: Manual

FERMENTACION MALOLACTICA: 100%
CRIANZA: 36 meses

PARTIDA: 500 botellas numeradas
ROBLE: 100% francés nuevo
ALCOHOL: 18,4%

AZUCAR: 106 g/I

ACIDEZ: 5,1 g/I

pH: 3,50

ENOLOGO: Lic. Mariano Di Paola

NOTAS DE CATA

Producido con uvas Malbec, cosechadas en su punto 6ptimo de
maduracién.

La elaboracién de este vino comienza con una meticulosa
fermentacién del mosto, logrindose una profusa extraccién de
color, aromas y sabores, que naturalmente irrumpen en el proceso
fermentativo. Posteriormente, se fortifica el vino con destilado de
orujo de Malbec (grapa), para luego afiejarlo en barricas de roble.

Vino de tonalidad bien definida, color rojo rubi profundo, con
brillantes matices violdceos. En nariz, aparece un aroma a
frutos rojos frescos, combinados con la misma fruta confitada.
Esta paleta aromdtica se entremezcla con sutiles notas del ANTOLOGIA
aguardiente de orujo de Malbec. También, van surgiendo vahos 1
mds complejos que ofrecen una evocacién al roble en el que fue
criado. En paladar, se aprecia un fino equilibrio entre dulzor y
taninos vigorosos, en un marco de cacao amargo aportado por la
barrica. Elegancia y vivacidad lo caracterizan.

Temperatura de servicio: 13° - 16° C

Potencial de guarda: 20 afios

Vusclidd en el L2000,

MARIDAJE

Sobremesa (petit-fours), pasteleria seca (budin inglés), torta
negra galesa, pan dulce, postres con cacao, marquise y soufflé de
chocolate, éclairs y profiteroles, torta moka, Sacher Torte,
tableta de chocolate amargo.
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