FICHA DOBLE DOCE
TECNICA MAGNUM 2014

MARCA
Doble Doce VINIFICACION
D_ENOMINACION Seleccion:
Sierras de Malaga Segunda seleccién
TIPO DE VINO manual en mesa.
Tinto Seco Maceracion:
VARIEDADES 24 horas en camara a 8°C
Cabernet S. y Merlot Elaboracion:
EAN Maceracion en frio
8437009187371 Fermentacion Alcohdlica:
SCC Temperatura controlada
Entre 22-26°C
Botellas: 8437009187432 ., P
6 Botellas Fermentacién Malol4ctica:
CRIANZA Completa
15 meses en roble francés Filtracion:
BOTELLAS Tangencial (no quimica)
Produccién:
Limitada B
Presentacion: RECOMENDAFIO_N
Cajas de 6 botellas DE 1,5L C ) Marl(lla]e:
o~ arnes rojas, caza y platos
VINEDO de cuchara
Municipio: Temp. De consumo:
Ronda 16 °C.
Sistema de cultivo:
Espaldera ANALISIS TECNICO
Pluviometria: Grado alcoholico:
556 L % vol.: 15
Altitud: Ph:
850m 3,55
Acidez total:
VENDIMIA 5,4 gr/1 de 4cido tartarico
Vendimia: Glicerol:
Manual Nocturna 11,66 gr/1
Seleccion: Azcares reductores:
Seleccién manual de 0,5 gr/1
racimos en vifiedo IPT:
Transporte: 91,5
Cajas de 18 kg. SO2 Libre:
o o/
e bctubrede Acidez volatil:

Fecha de Embotellado:

0,48 gr/1 de acido acético
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