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APUNTES SEMILLÓN FUME 2024

BEBER CON MODERACIÓN. PROHIBIDA SU VENTA A MENORES DE 18 AÑOS

Blanco de color amarillo brillante con
destellos verdosos. En nariz ofrece fru-
tas blancas frescas como manzana verde
y durazno, con notas cítricas sutiles, flora-
les (azahar) y toques cremosos, nueces
y humo delicado. En boca es suave, sedoso,
de textura envolvente y dulce equilibrada
por una acidez viva. Tiene buen volumen,
persistencia y un final limpio y fresco.
El Semillón revela estructura y carácter
varietal desde  su juventud.

ORIGEN DE LA UVA
Valle de Uco (El Peral)

EDAD DE LA VIÑA
20 años promedio

ALTITUD
1050 metros

ENÓLOGO
Pablo Cúneo

COMPOSICIÓN VARIETAL
100% Semillón 

CRIANZA EN BARRICAS
El Semillón termina su fermentación
y se cria en barricas de primer uso de
roble frances de 225 y 500 litros. 

POTENCIAL DE GUARDA
8 años

VINIFICACIÓN
Las uvas se cosechan manualmente, se lleva
a cabo una selección de racimos y luego se
prensan con racimo entero a una presión
inferior a un bar. El mosto obtenido se de-
canta a 8°C durante 24 horas. El Semillón
fermenta a una temperatura controlada entre
14 -16°C, hasta una densidad de 1075, luego
bajan a barricas de primer uso de 500 y 225
litros donde terminan de fermentar. Luego
tinen su guarda alli durante 7 meses, realizan-
do batonage los 4 primeros meses, dos veces
por semana para poner en contacto el vino con
sus lias y asi darle al vino untuosidad y cremo-
sidad. Terminada la crianza, se filtra suavemente
y se embotella.   

Alcohol: 13,6
PH: 3,2
Acidez total: 6,6
Azúcar residual: 1,8 g/l


