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APUNTES NARANJO 2025

ORIGEN DE LA UVA
Finca El Paraiso

EDAD DE LA VINA
30 afios poomedio

ALTITUD
720 metros promedio

ENOLOGO
Pablo Cuneo

COMPOSICION VARIETAL
Gewurztraminner 60% - Viognier 40%

CRIANZA EN BARRICAS

Macera en contacto con sus pieles
durante 3 meses en cubas de roble
rances y 3 meses en anforas de barro,
sin pieles.

POTENCIAL DE GUARDA
4 afos

BEBER CON MODERACIDNSBRENBA A MENORES D

VINIFICACION

Los vinos naranjos son aquellos que se elabo-
ran con uvas blancas maceradas y fermentadas
con sus pieles y semillas.Es este proceso el que
le aporta el color y perfil que les da su nombre.
Las uvas se cosechan de forma manual y luego
se lleva a cabo el despalillado.El mosto se fer-
menta en cubas de roble frances de 2000 Its en
contacto con sus pieles., a una temperatura con-
trolada de entre 16 a 18 °C con levaduras espe-
cialmente seleccionadas. Terminada la fermenta-
cion se guarda durante 3 meses en anfora de
barro en contacto con sus lias, luego es filtrado
suavemente y embotellado.

Alcohol: 13,3

PH: 3,2

Acidez total: 6,3
Azlcar residual: 2,3 g/l



