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NAUFRAGO
MALBEC
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FINCA

EL NEVADO

VINEYARDS

NAUFRAGO

GRAN CORTE

ATURDIDO
MALBEC

CAJA X6 UNIDADES

NAUFRAGO

CAJA X6 UNIDADES

NAUFRAGO

CAJA X 6 UNIDADES

ATURDIDO

Variedad:
Malbec

Origen:
San Rafael, Mendoza, Argentina

Servicio:
14°Cal7°C
Alcohol:

14.90 % v/v
Extracto seco:
34]1gr/L
AzUcares:
6gr/L

Acidez:
4.8gr/I

©006000006

Variedad:
Malbec, Syrah, Tempranillo

Origen:

San Rafael, Mendoza, Argentina
Servicio:

14°C o 17°C

Alcohol:

12.9 % v/v

Extracto seco:

27.8gr/L

AzUcares:

19gr/L

Acidez:
4.8gr/l

060000

Variedad:
Malbec

Origen:
San Rafael, Mendoza, Argentina

Servicio:

14°C a17°C
Alcohol:

149 % v/v
Extracto seco:
261gr/L
AzUcares:
1.9gr/L

Acidez:
4.9gr/l

0600006




ATURDIDO
GRAN CORTE
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EL NEVADO

VINEYARDS

CHICO MALO
MALBEC

CHICO MALO
GRAN CORTE

ATURDIDO

CAJA X 6 UNIDADES

CAJA X 6 UNIDADES

CHICO MALO

CHICO MALO

CAJA X 6 UNIDADES

m Variedad:
Tempranillo-Malbec-Syrah-Merlot-Cabernet Sauvignon

@ Origen:

San Rafael, Mendoza, Argentina
Servicio:

14°Cal17°C

Alcohol:
J  138%v/v

% Extracto seco:
26.3gr/L

E Azlcares:
1.5gr/L

Acidez:
49gr/l

Variedad:
Malbec

Origen:
San Rafael, Mendoza, Argentina

Servicio:
14°C a 17°C

Alcohol:

12.8 % v/v
Extracto seco:
34gr/L
AzGcares:
bgr/L

Acidez:
5gr/I

0600006

Variedad:
Malbec, Syrah, Tempranillo

Origen:
San Rafael, Mendoza, Argentina

Servicio:

14°C a17°C
Alcohol:

12.9 % v/v
Extracto seco:
27.8gr/L
AzUcares:
1.9gr/L

Acidez:
4.8gr/l

060000
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CAJA X 6 UNIDADES

Variedad

100% Malbec

Region de origen

60% Vistaflores, Tunuyan - 40% Perdriel, Lujan de Cuyo
Sistema de conduccién

Posicion vertical, espaldero alto

Rendimiento

9Tn/Ha

Proceso de crianza
8 meses en barricas 70% francés y 30% americano

Temperatura de servicio
14°-16° C

Variedad
100% Malbec

Regién de origen
60% Vistaflores, Tunuyan - 40% Perdriel, Lujan de Cuyo

Sistema de conduccién
Posicién vertical, espaldero alto
Rendimiento

9Tn/Ha

Proceso de crianza
8 meses en barricas 70% francés y 30% americano

Temperatura de servicio
16°C

Variedad

100% Cabernet Sauvignon
Region de origen

100% Perdriel, Lujan de Cuyo
Sistema de conduccién
Posicion vertical, espaldero alto
Rendimiento

8Tn/Ha

Proceso de crianza

8 meses en barricas 70% francés y 30% americano

Temperatura de servicio
14°-16° C




CHARDONNAY
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CAJA X 6 UNIDADES

CLASICO

BODEGA
SOTTANO

CHARDONNAY
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ESPUMANTE EXTRA BRUT

JUNIOR
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CHARDONNAY

CAJA X 6 UNIDADES

CLASICO

CAJA X 6 UNIDADES

Variedad

100% Chardonnay

Region de origen

Tunuyan, Mendoza

Sistema de conduccién
Posicion vertical, espaldero alto
Rendimiento

8Tn/Ha

Proceso de crianza

3 meses en barricas de roble francés
Temperatura de servicio
10°-12°C

Variedad

100% Chardonnay

Regién de origen

60% Vistaflores, Tunuyan - 40% Perdriel, Lujan de Cuyo

Sistema de conduccién
Posicién vertical, espaldero alto
Rendimiento

9Tn/Ha

Proceso de crianza
8 meses en barricas 70% francés y 30% americano

Temperatura de servicio
16°C

Variedad

70% Chardonnay - 30% Viognier
Region de origen

Tupungato, Valle de Uco
Sistema de conduccién
Posicién vertical, espaldero alto
Rendimiento

9Tn/Ha

Proceso de crianza

Por 3 meses sobres lias

Temperatura de servicio
8°-10°C




BODEGA
SOTTANO
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ESPUMANTE ROSE BRUT RESERVA

CLASICO
CLASICO

CAJA X 6 UNIDADES CAJA X 6 UNIDADES

Variedad Variedad
Pinot Noir - Chardonnay 100% Malbec

Region de origen
Valle de Uco, Mendoza

Regi6n de origen
60% Perdriel, Lujan de Cuyo - 40% Vistaflores, Tunuyan
Sistema de conduccién

Sistema de conduccién
Posicion vertical, espaldero alto Posicion vertical, espaldero alto
Rendimiento Rendimiento
9Tn/Ha 7-8Tn/Ha
Proceso de Crianza Proceso de crianza
Por 3 meses sobres lias. 12 meses en barricas de roble (60% francés y 40% americano)
- Temperatura de servicio
Temperatura de servicio
14°-16°C

8°-10°C




PRISIONERO

MALBEC

COLOSSO WINES

RETO

CHARDONNAY

PRISIONERD
Malbec

Sanhs rireass

CAJA X 6 UNIDADES

(Siuelas profundas)

CAJA X 6 UNIDADES
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CAJA X 6 UNIDADES

VARIEDAD
10060 Malbec

COSECHA Y REGION
Cosecha manual.
Vifiedos: 10060 Lujan de Cuyo, Mendoza.

ELABORACION

Elaborado en tanques de acero inoxidable con un leve paso por
madera de reble francés.

VARIEDAD
100/%0 Malbec

COSECHA Y REGION

Cosecha manual.
70/%0 Lujan de Cuyo - 30/60 Valle de UCO.

ELABORACION

FERMENTACION: Fermentacién con levaduras seleccionadas en tanques
de acero inoxidable 3-4 dias a temperatura 8 °C -10 °C de maceracién en
frio prefermentativa.

PRENSADO- muy suave en jaulas o canastos de 500 kilos.

GUARDA: Paso corto por madera durante 3 meses tostado medio y alto,
roble francés.

VARIEDAD
100d/oo CHARDONNAY

COSECHA Y REGION
Cosecha manual.
Vinedos: 10060 Lujan de Cuyo, Mendoza.

ELABORACION

Elaborado en tanques de acero inoxidable con un leve paso por
madera de reble francés.




RISIONERO

CABERNET SAUVIGNON

EL GUAPO

THE TROUBLE MAKERS

COLOSSO WINES

EL BRIBON

THE TROUBLE MAKERS

PRISIONERD
Gabemet Sauvignon

MENDRL LABENTINA

CAJA X 6 UNIDADES
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CAJA X 6 UNIDADES

VARIEDAD

100/%0 Cabernet Sauvignon

COSECHA Y REGION

Lujan de Cuyo, Perdriel y Maip vifledos de 25 afios.
Cosecha manual. Sistema de riego por inundacion.

ELABORACION

Fermentacién con levaduras seleccionadas en tanques de acero inoxidable
3-4 dias a temperatura de 8° C - 10° C de maceracion en frio prefermentati
va. Maceracién: 16 — 18 dias. Prensado- suave en prensas hidraulicas (en
jaulas o canastos). Fermentacion- fermentacion malolactica en barricas.
Guarda- EL 20/%0 del voliimen total, tiene un paso de 3 meses por madera de
tostado medio y alto de roble francés.

VARIEDAD
100/0 Cabernet Franc

COSECHA Y REGION
Finca El Peral, Tupungato. 1100 msnm

ELABORACION
Fermentacion con levaduras seleccionadas en tanques de acero inoxida-
ble 3-4 dias a temperaturas entre 8°Cy 10° C de maceracion en frio,

prefermentativa. Total maceracion 16-18 dias. Prensado muy suav
prensa hidraulica canasto/jaula. Ferment:

en

i6n malolactica en barricas.

VARIEDAD
100/%0 Malbec

COSECHA Y REGION
Finca El Peral, Tupungato. 1100 msnm

ELABORACION

Fermentacion con levaduras seleccionadas en tanques de acero inoxida-
ble 3-4 dias a temperaturas entre 8°Cy 10° C de maceracion en frio,
prefermentativa. Total maceracion 16-18 dias. Prensado muy suave en
prensa hidraulica canasto/jaula. Fermentacién malolactica en barricas.
Guarda 6 meses en barricas de roble francés.




COLOSSO WINES

ELAPOSTADOR SIN REGLAS INDOMABLE

THE TROUBLE MAKERS MALBEC BLANC DE MALBEC

S

EL
APOSTADOR

PrOFUNDO Y CONPE

’,

VICENTIN

MABLE

BLANC
DE MALBEC

CAJA X6 UNIDADES CAJA X 6 UNIDADES CAJA X 6 UNIDADES

Composicién
100% malbec, Finca el Peral. VARIEDAD
VARIEDAD
Viiiedo: Ubicacion, San José, Tupungato, Provincia de Mendoza. 100%0 Malbec
100/0 Cabernet Franc Altura: 1320 msnm. COSECHA Y REGION
COSECHA Y REGION Manejo del vifiedo: guyot doble. Cosecha Manual
Composicion del suelo: Aluvional, franco con cantos rodados, sustrato rocoso. ) .
. R - P teo: Los Chacayes. Viiiedos de 20 afios de antigiiedad, espaldero alto con riego
Finca El Peral, Tupungato. 1100 msnm 1ego: For goteo:

por goteo, poda cordOn pitoneado con 8.000 plantas por hectérea.
Rendimiento: hasta 8.000 kilos por hectarea.

ELABORACION Fecha cosecha: Abril, manuel en cajas de 18 Kilos. ELABORACION

Fermentacion con levaduras seleccionadas en tanques de acero inoxida-
Flujo / Encubado:Por gravedad, sin utilizacién de bombas. Elaboracion vino base: Prensado a racimo entero.

ble 3-4 dias a temperaturas entre 8°Cy 10° C de maceracion en frio, AU .
Maceracién fria: 6 dias a 8°C

Fermentacion a 14°C - movimientos diarios de borras por 8 meses.

prefermentativa. Total maceracién 16-18 dias. Prensado muy suave en Fermentacion: 25 dias en tanques de acero con estricto control de temperatura, 25°

Tiraje: A partir de 12 meses de la elaboracién de la base, se realiza el tiraje.
PP . N - P- . C.Enelfinal se liberaa 30°C.
prensa hidraulica canasto/jaula. Fermentacion malolactica en barricas. . - . . o
; Fermentacion en cimara de frio a 14°C.
Crianza 12 meses en Barricas de roble frances. . ) N . "
Crianza sobre lias, durante 36 meses, antes de realizar el degiielle




COLOSSO WINES
VORAZ INDOMABLE

BLEND DE MALBECS

CAJA X 6 UNIDADES CAJA X 6 UNIDADES

VARIEDAD
100/0 Malbec VARIEDAD

. 96/%0 Malbec, 200 Petit Verdot, 200 Cabernet Franc
COSECHA Y REGION

COSECHA Y REGION
Cosecha manual.

Los Chacayes - Valle de Uco
Perdriel - Lujan de cuyo

El Peral - Valle de Uco

Lunlunta - Maipt

Cosecha Manual.
10 meses en barricas 50% primer uso 50% segundo uso roble
francés tostado alto.

ELABORACION

Fermentacion alcoholica con levaduras seleccionadas

ELABORACION

Fermentacion alcohdlica con levaduras seleccionadas en tanques de acero
inoxidable 3-4 dias a temperatura 8-10°C de maceracion en frio prefer
mentativa. Prensado muy suave en prensa hidraulica. Fermentaciéon malo-
lactica en barricas; 10 meses en barricas de roble francés de 32y 42 uso.

en tanques de acero inoxidable 6 dias a temperatura 8-10°C de
maceracion en frio prefermentativa. Prensado muy suave en prensa

hidraulica. Fermentacion malolactica en barricas.
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