CUMEHUE

ELABORACION

Vinificacion tradicional, con remontajes suaves y temperaturas de fermentacién entre

CO RB EAU 24 °Cy 27 °C. Luego de la fermentacién malolactica y el filtrado, el vino continta su
crianza en tanques de acero inoxidable con el aporte de duelas de roble.
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Mendoza, Argentina

LINEA BLEND

Frutilla Frambuesa Pimiento Especias
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Rojo rubi a purpura intenso aromaticas mentoladas
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GRADO ALCOHOLICO
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ORIGEN / CLIMA PERFIL TOPOGRAFICO
.4 San Martin, Mendoza, Argentina 2000 B , )
_ m e—— Aconcagua Lujan de Cuyo Mendoza Capital San Martin
Franco arenoso aluvional profundo. 6.961 msnm 960 msnm 746 msnm 690 msnm
Clima semidesértico, con temperaturas 5000 m

elevadas durante el dia y noches 2000 m
frescas, lo que genera una marcada

: . 1000 m
amplitud térmica.
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