TERRA ~ CORDOBA

CAMIARE ALMA
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COSECHA: 2018

VARIEDADES: 60% Chardonnay, 20% Semillon, 20% Viognier.
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VINEDOS: Chardonnay: Finca Potrero de Garay-(Alt. 850 msnm-Valle
de Calamuchita), Finca de Colonia Caroya (Alt. 550 msnm)

Viognier y Semillon: Finca Las Corzuelas-Quilino (Alt. 370 msnm-Norte
de Cordoba)

Conduccion espaldero alto, Produccion: 6 Ton/ha.

METODO DE COSECHA: Manual en cajones de 18/20 Kgs.

VINIFICACION: Seleccion de racimos, despalillado, prensado
neumatico, enfriado y desborre previo. Fermentacion en tanque de
acero inoxidable con levaduras seleccionadas, temperatura
fermentacion entre 14-15°C durante 20 dias. Descube a barricas de
roble francés y americano.

CRIANZA: Durante 8 meses en barricas de 225 Lts de primery
segundo uso.

NOTAS DE CATA: Color amarillo verdoso intenso con leves reflejos
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SOCAVONIES | dorados.
R s ix Aromas florales, frutos tropicales maduros acomplejadas con las notas
nos | aportadas por su crianza en roble.

BLERD B TEd

En boca es fresco, frutado, untuoso y de gran persistencia.

DATOS ANALITICOS:
ALCOHOL: 13,50 % v/V
AZUCAR RESIDUAL: 3.00 g/l
PH: 3,40

ACIDEZ TOTAL: 7,50 g/1

PRODUCCION: 5.000 Botellas

SERVICIO: Recomendamos servir entre 10-12°C de temperatura
ENOLOGO: Gabriel Campana

ING. AGR.: Daniela Mansilla
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SANTOS NOBILE (N) 505 Cel: 3525453305 @terracamiare
TERRA COLONIA CAROYA Fijo: 3525-465220 ) Bodega Terra Camiare
CAMIARE CORDOBA / ARGENTINA www.terracamiare.com ™ info@terracamiare.com
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