
VARIEDAD
Malbec

VIÑEDOS
La Consulta, San carlos, Mendoza.

EDAD DEL VIÑEDO
50% de viñedo de 10 años y 50% de viñedo de 
92 años.

PROCESO
▪ Cosecha manual a primeras horas de la mañana.
▪ Selección de racimos.
▪ 30% desgranado por manos de la familia y 70%
descobajado automático.
▪  48 hs. de maceración prefermentativa en frío y 
posterior fermentación alcohólica en barricas de 
roble a temperatura controlada.

MADURACIÓN 
12 meses en barrica de roble americano.

CARACTERÍSTICAS PRINCIPALES
▪ Alcohol: 14%
▪ Azúcar: 1,51g/l
▪ Acidez total: 6,11 g/l
▪ Ph: 3,7
▪ Acidez volátil: 0,55 g/l
▪ Intensidad colorante: 1,790

PRESENTACIÓN
750 ml.

MARIDAJE
Ideal para acompañarlo con un asado junto a la 
familia, amigos, buena compañía o como a usted 
más le guste.

www.moorbarrio.com

  Fermentación maloláctica en tanques de acero 
inoxidable.
▪


