MALBEC EDpiciON LIMITADA 2023

MEXICO EXCEPCIONAL

VARIEDAD

100% MALBEC.

TEMPERATURA
DE SERVICIO

18 °C.

ELABORACION

Proveniente de nuestro vinedo
de Ojos Negros donde el suelo
es principalmente arcilloso y
otorga taninos maduros que se “——
van redondeando con el paso del
tiempo adecuadamente.

En la bodega se realiza una
seleccién de racimos para eliminar
imperfecciones para luego

pasar al despalillado y dejar en tanque
%6 hr de maceracion en frio a 5°C para
favorecer la extraccion de color.

Este proceso |lo hace con junto con
levaduras non-Sacharomyces

como biocontrol y reducir el uso

de sulfitos.

La fermentacion se realiza con
levaduras seleccionadas para una
fermentacion moderada a 24°C y
remontajes abiertos.

La fermentacién maloldctica se realiza
en barricas de roble francés de 2251 de
bosques seleccionados.

La crianza se realizé en ambiente
controlado de temperatura y humedad
por 13 meses.

RECOMENDACIONES
GASTRONOMICAS

Cortes diversos como Rib eye,
T-bone, costillas, lomos,
Pastas como ravioles,

risottos con trufa, setas
asadas y guesos maduros
ahumados.

RECOMENDACION
DE GUARDA

8 anos.

& 56 6“’ u“ I" & VEGAN

WWW.montexanic.corm.mx

MONTE XANIC

f

Monte Xanic

GRADO
ALCOHOLICO

13.9%

NOTAS DE CATA

Es un vino limpio,
brillante de capa cerrada
y de gran extracto.

Su tonalidad es violacea.

NARIZ

En la nariz es franco y de
intensidad alta. Tiene notas de
fruta negra como ZarZamoras,
arandano, ciruelas, cerezas,
flores de violetas y buganvilia.

Especies como vainilla,
pimienta blanca, roble,
mentol. Los aromas son
complejos y de alta calidad.

BOCA

En boca es suave y con taninos
elegantes. Es un vino seco,
fresco, acidez balanceada,

célido y corpulento.

De gran equilibrio y
persistencia larga.

Este vino cuent

a con la particularidad de
evolucién a notas de fruta
negray aromas de madera,
balsdmico y predominaran los
aromas de cacao. En boca un
vino que seguira presentando
frescura y cuerpo.

VALLE DE
PROCEDENCIA

Valle de Ojos Negros.

EVITA EL EXCESO.
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