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La Vizcacha.

by VIZCACHERA

Este corte estd constituido por las siguientes variedades Chenin,

Pedro Ximenez y Torrontés.

A la vista presenta colores dorados - verdosos, aroma a frutas blancas y floral.
En boca es untuoso y con un final fresco. Ideal para acompafiar pescados,
mariscos y compartir con amigos.

+ Epoca de cosecha:

Segunda semana de febrero (Chenin)

Primera semana de marzo (Torrontés y Pedro Ximenez ).

« Cantidad por Ha: 250 qg/ha (Torrontés y Pedro Ximenez), Chenin 200 gg/ha.
+ Tipo de Poda: Pitén y Cargador (Poda Mixta)

+ Sistema de Riego: A manto por surcos.

/f?; + Altitud: 650-700 m.s.n.m,
\.ﬂ & + Tipo de cosecha: en camiones de 7000 kg
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I.P. MENDOZA - ARGENTINA

+ Alcohol: 12,10 %

+ Az Residual: 2,35 g/l
+ Ac Total: 6,10 g/l

« Ac Volatil: 0,45 g/lv

* pH: 3,60

+ Temperatura: 10- 12°C
+ Maridaje: Ideal para acompafiar pescados, mariscos, tablas de quesos y
compartir con amigos.

Presentacién en Botella: Suyai Verde Oliva de 750mly 1.125 ml.




