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Borgofna Premium 870 gr
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Natural Extra Plus

para vinos de larga guarda.
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ALTA RESERVA

VARIEDAD DE UVAS: 20% Nebbiolo, 20% Cabernet Sauvignon, COSECHA: 2012.
20% Merlot, 20% Syrah y 20% Tempranillo.

ENOLOGO / AUTOR: L. Chiappella (Uruguay).

REGION VITIVINICOLA: Valle de la Grulla (Ejido Uruapan, Delegacién Santo Tomas),
Ensenada, Baja California.

CLIMA: Dias calidos y noches frias que contrastan sobre el estrés diurno de la planta.
Leve brisa marina, acompanado de los vientos aliseos que influyen e impactan
en épocas cercanas a la vendimia logrando un nivel deseado de calidad.

AGRICULTURA: Organicay artesanal, empleando mano de obra local.

TIPO DE RIEGO: Riego por goteo de manantial subterraneo.

SALINIDAD DEL AGUA: 450 partes por millon (PPM) considerandose zona de salinidad casi nula.
TIPO DE SUELO: Arenoso y limoso. PRODUCCION POR HA: Entre 3,000y 4,500 kg/ha.
DENSIDAD DE LA PLANTACION: Entre 2,500 y 4,000 plantas/ha.

EDAD DE LA VINA: Promedio entre 8 y 30 afios.

TIPO DE COSECHA: Recoleccidn manual, en cajas de 20 kilos y en su madurez éptima.
ALTITUD DEL VINEDO: 180 m sobre el nivel del mar.

DISTANCIA INFLUENCIA MARITIMA: 27 km de la costa del Pacifico.

FECHA DE VENDIMIA: 20 de Septiembre 2012

FERMENTACION ALCOHOLICA: 25 dias con levaduras seleccionadas.

FERMENTACION MALOLACTICA: Si TIEMPO DE GUARDA MAXIMO: 10 afios

CRIANZA EN BARRICA: 20 meses en barrica de roble Francés y Americano con tostado medio
de 1¢'y 2% uso.

CRIANZA EN BOTELLA: 12 meses como minimo, desde su embotellado.

FECHA DE EMBOTELLADO: Febrero 2015.

ENVASADO: Vino levemente filtrado. Puede contener sedimentos propios del vino.
CAJAS PRODUCIDAS: 441 cajas de 6 botellas de 750 ml.

NOTA: Solo se realiza en afos que “El autor” considere destacado.
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