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SALENTEIN
NUMINA

SYRAH
2016

PRODUCTO

Numina

ANADA
2016

REGION
Valle de Uco ,Tunuydn,
Mendoza

PAIS DE ORIGEN
Argentina

BLEND
100% Syrah

ENOLOGO
José Galante
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SALENTEIN
NUMINA

FIRIT VINETAL

SYRAN
2016

NOTA DE CATA
Color rojo rubi intenso. El aroma es complejo, combina notas a frutos negros, pimienta negra,
con delicadas notas ahumadas. La entrada en boca es dulce, fresco, taninos sedosos, final largo y

persistente.

COMENTARIOS DEL VINEDO
Este vino estd elaborado con uvas Syrah, clon 99 provenientes de vides de Finca el Oasis implan-

tadas en el afno 1996. La cosecha se realizé el dia 13 de abril

VENDIMIA

Las condiciones particulares del afio, influenciado por la “Corriente del nino”, trajo como conse-
cuencia precipitaciones por encima de los 500 mm en la temporada, esto es un 100% de lo
registrado histéricamente. El tltimo registro de un afo tan himedo fue la temporada 98-99. La
consecuencia de esto, fue elevada humedad relativa y dias nublados, lo que hizo atemperar las
T°C méx durante los meses de primavera, retrasando los estadios fenoldgicos.

Las uvas se cosecharon con mayor acidez y menor brix que otros afios. Una acidez con altas
concentraciones de 4cido madlico, muy diferente a lo que estamos acostumbrados, donde el
principal componente de la acidez de nuestras uvas es el dcido tartdrico. Podria parecer una
contradiccién que con una disminucién de la amplitud térmica, las concentraciones de 4cido
sean mayores, pero esto es explicado porque la disminucién de la brecha entre las temperaturas,
fue dada por la disminucién de la T°max, mientras que la T°C min se mantuvieron, entonces
continuo ralentizado el metabolismo y con ello la respiracién de 4cidos. La madurez de
polifenoles fue correcta e inclusive tuvo coherencia con la madurez técnica o de contenido azuca-

rino.

VINIFICACION

Las uvas se cosecharon a mano, el transporte se realizé en bins de pléstico de 400 kg. Se realizé
seleccién de racimos y decobajado de los frutos.

Se practicé maceracién en frio a 8 — 10 °C durante 5 dfas.

La fermentacién se llevé a cabo en cubas de 7000 | de capacidad a temperatura controlada entre
28-29°C. Se realizaron trabajos de remontaje y delestagge. Una vez terminada la fermentacién
alcohdlica y luego de 8 dias de maceracién se realizé el descube y llenado de barricas de roble

donde se llevé a cabo la fermentacién maloldctica.

DETALLES DE PRODUCCION

Tipo de levadura /: Manipulacién reductiva: N/A
Levadura seca activa seleccionada. Tipo de roble: Barricas Roble Francés.
Maceracién /: 25 dfas. Estabilizacién por frio: N/A

Tipos de filtracién: N/A

Temperatura/ tiempo de fermentacién:

12 dias 28-29C

ANALISIS

Graduacién alcohélica / Alcohol: 13.5
Acidez g/L Tartdrica: 5.25

Az{car residual g/L: 1.80

pH: 3.7
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