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LA FLOR BLEND 2018

NUESTRA FILOSOF{A

«HACER UN GRANVINO ES UN ACTO DE GENEROSIDAD, DE PENSAR SIEMPRE EN EL OTRO
QUE LO DEGUSTARA. NUESTRA MISION ES PRODUCIR SERIES LIMITADAS DE GRANDES

VINOS, ELABORADOS CON ORGULLO EN ARGENTINA».

VINEDO

UBICACION: UVA PROVENIENTE DE VINEDOS DE FINCA «LA ZULEMA», AGRELO,
Lujan pE CuvOo, MENDOZA.

. ALTURA SOBRE EL NIVEL DEL MAR: 980 MTS.

. CoMPOSICION: 45% MALBEC, 45% CABERNET SAUVIGNON Y 10% MERLOT.

. ANTIGUEDAD: PLANTADO EN 1992

. RENDIMIENTO POR HECTAREA: 10.000 BOTELLAS/HA.

COSECHA

. COSECHA: MARZO DE 2018.
. Brix: 24,4°

. COSECHA MANUAL EN CAJAS DE I8 KG.

VINIFICACION

. COSECHA Y SELECCION MANUAL DE RACIMOS Y GRANOS.

. DE 12 A 24 HORAS DE MACERACION PREFERMENTATIVA ENTRE § Y 8°C.
FERMENTACION ALCOHOLICA EN TANQUES DE ACERO INOXIDABLE Y PILETAS DE
CONCRETO.

. FERMENTACION MALOLACTICA ESPONTANEA EN PILETAS DE CONCRETO. BODEGA

. ANEJAMIENTO DE 6 MESES EN BARRICAS DE SEGUNDO Y TERCER USO. ! LA FLOR.

PULENTA WINES

BLEND

. ALCOHOL: 14,4%

. ACIDEZ TOTAL: 5,80 G/L (ACIDO TARTARICO).
. Pu: 3,65.

. AzUcaAr: < 1,80 G/L

. EMBOTELLADO: DICIEMBRE 2018.

. PRODUCCION: 3.000 CAJAS.
NOTAS DE DEGUSTACION

«DE UN INTENSO COLOR RUBf CON TONOS VIOLETA. EN NARIZ, SE PERCIBE 3 &

PRINCIPALMENTE ESPECIADO Y CON GRAN PRESENCIA DE FRUTOS NEGROS,

v af oue L

"ENnpza ameENTINA

s 145 Rvor 750w

SUMADO A NOTAS DE VAINILLA Y HUMO APORTADOS POR LA MADERA. EN
BOCA RESALTAN SUS TANINOS SUAVES, LOGRANDO UN BLEND

EXTREMADAMENTE EQUILIBRADOY».

RuTA PROVINCIAL 86 KM 6,5 - ALTO AGRELO * MENDOZA, ARGENTINA * WW W.PULENTAESTATE.COM.
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OUR PHILOSOPHY
«MAKING A GREAT WINE IS AN ACT OF GENEROSITY, ALWAYS CONSIDERING THE ONE
WHO WILL TASTE IT. OUR MISSION IS TO PRODUCE LIMITED SERIES OF GREAT WINE

PROUDLY MADE IN ARGENTINA».

VINEYARD

. LocatioN: GRAPES FROM THE «LA ZULEMA» ESTATE, AGRELO, LUJAN DE CUYO,
MENDOZA.

. ALTITUDE: 3215 FT.

ABERNET SAUVIGNON AND 10% MERLOT.

. COMPOSITION: 45% MALBEC, 45%
. VINE AGE: PLANTED IN 1992.

. YIELD PER HECTARE: 10.000 BOTTLES/HA.

HARVEST

. HArRvEsST: MARCH 2018.
. Brix: 24,4°
. MANUAL HARVEST IN CASES OF I8 KILOS.

VINIFICATION

. MANUAL HARVEST AND SELECTION OF BUNCHES IN THE WINERY.

. I2 TO 24 HOURS OF PRE-FERMENTATIVE MACERATION BETWEEN § AND 8°C.

. ALCOHOLIC FERMENTATION IN STAINLESS STEEL TANKS AND CONCRETE POOLS.
. SPONTANEOS MALOLACTIC FERMENTATION IN CONCRETE POOLS.

. 6 MONTHS AGING IN SECOND AND THIRD-USE BARRELS. A BODEGA

. ALCOHOL: 14,4% | I LA FLOR.

. ToTrAaL ACIDITY: 5,80 G/L (TARTARIC ACIDITY). PULENTA WINES
BLEND

. Pu: 3,65.
. SuGARr: < 1,80 G/L

. BoTrTLED: DECEMBER 2018.

. PRODUCTION: 3.000 CASES.

TASTING NOTES

«IT HAS AN INTENSE RUBY COLOR WITH VIOLET TONES. THE NOSE IS SPICY
2

WITH NOTES OF BLACK FRUIT, HINTS OF VANILLA AND SMOKE PRODUCED BY

o of oue s

THE OAK AGING. IN THE MOUTH, THE SOFT TANNINS ARE HIGHLIGHTED, I'll\!luzﬂ. AEGHNTI.N‘

ACHIEVING AN EXTREMELY BALANCED BLEND». ALL I4.5%vnt.|?5ﬂl‘
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