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BODEGA

CAELUM

Caelum es una pequefia constelacion que puede ser observada desde el hemisferio sur.

En ella, se ve representado el cincel, la herramienta del escultor.

Como el cincel para el escuitor, las manos son para nosotros, la herramienta de elaboracion de nuestros vinos.

- ¢:QUIENES SOMOS?

Somos una familia argentina capacitada en las dreas de agronomia, enologia, sommellerie e ingenieria con el
objetivo de producir y vender nuestros vinos y espumantes en Argentina y en el mundo.

Las uvas para elaborar nuestros vinos provienen en su totalidad de nuestra finca ubicada en Agrelo, Lujan de
Cuyo, Mendoza.

Esto nos permite aplicar todos los cuidados agrondomicos necesarios para lograr la mds alta calidad en nuestra
materia prima. Bodega Caelum cuenta con la tecnologia y capacidad necesaria para procesar y elaborar todos

nuestros vinos.

s+ VISION

Nuestra vision y nuestras metas incluyen mantener y mejorar la calidad de nuestros productos y

servicios en el tiempo, trabajar con gente de bien, con proyecciones a largo plazo, y brindar todo el apoyo post
venta necesario para que la satisfaccion de nuestros clientes sea la mdxima posible.

Para ello buscamos de manera permanente analizar nuestras propias acciones con el unico fin de mejorar

continuamente.

- VALORES

Toda actividad humana genera un impacto sobre el medio ambiente. En este sentido, buscamos

que este impacto sea el minimo, desde la produccion agraria hasta la comercializacion.
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NUESTRA HISTORIA

Caelum es un proyecto familiar que nace en 2009. Después de mads de diez afios de dedicarnos al
trabajo de finca y a la produccién de uvas de alta calidad, decidimos completar el ciclo de la vid con
la elaboracion de nuestros vinos. Con pasion, cada dia buscamos la mds alta calidad, respetando el

medioambiente y manteniendo una estructura familiar para garantizar el cuidado de cada botella.
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LINEA TERRUNO

Vinos caracterizados por su fruta intensa, su tipicidad y su frescura. Ellos expresan nuestro
terruno y la calidad de nuestras uvas de Agrelo, Lujan de Cuyo, Mendoza.

ROSADO

COMPOSICION: 50% Malbec - 50% Pinot Noir.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Prensado a racimo entero.

Agregado de levaduras y fermentacion. Minimo de 6 meses de crianza en tanque de acero inoxidable.
Clarificado, filtrado y fraccionado.

PRODUCCION: 4.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

CHARDONNAY

COMPOSICION: 100% Chardonnay.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Prensado a racimo entero.

Enfriamiento de mosto y posterior desborre. Siembra de levaduras y fermentacion a una temperatura
menor a 18°C. Se toman las precauciones necesarias para evitar la fermentacion malolactica. Minimo de 6
meses de crianza en tangue de acero inoxidable. Clarificado, filtrado y fraccionado.

PRODUCCION: 4.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

FIANO
/_‘ COMPOSICION: 100% Fiano.
VINIFICACION: Seleccién manual y despalillado de racimos. 20 dias de maceracién de mosto con orujo

en frio en tanques de acero inoxidable. Fermentacién con levaduras indigenas. Descube: separacion de
mosto y orujo. Minimo de 6 meses de crianza en tanque de acero inoxidable. Clarificado, filtrado y
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fraccionado.

PRODUCCION: 6.000 botellas / afo.
k ENOLOGO: Juan Ubaldini.
MALBEC

COMPOSICION: 100% Malbec.

VINIFICACION: Seleccién manual y despalillado de racimos. 20 dias de maceracién de mosto con orujo en
frio en tanques de acero inoxidable.

Fermentacion con levaduras indigenas. Descube: separacion de mosto y orujo. Minimo de 6 meses de
crianza en tanque de acero inoxidable.

Clarificado, filtrado y fraccionado.

PRODUCCION: 15.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

CABERNET SAUVIGNON

COMPOSICION: 100% Cabernet Sauvignon.

VINIFICACION: Selecciéon manual y despalillado de racimos. 20 dias de maceracién de mosto con orujo en
frio en tanques de acero inoxidable.

Fermentacién con levaduras indigenas. Descube: separaciéon de mosto y orujo. Minimo de 6 meses de
crianza en tanque de acero inoxidable.

Clarificado, filtrado y fraccionado.

PRODUCCION: 7.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.
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LINEA RESERVA

Vinos con crianza en barricas de roble francés. Esta linea se caracteriza por su complejidad,
persistencia y cardcter frutal.

BLEND BLANCO

COMPOSICION: Fiano 50% - Chardonnay 45% - Sauvignon Blanc 5%.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Prensado a racimo entero a baja presién. Cada cepa por
seprado. Desborre del mosto previo a su fermentacion. Fermentacion en barricas de origen francés con
levaduras seleccionadas a una temperatura de entre 18 y 20 °C. Battonage periddicos durante la
fermentacion. Se toman las precauciones necesarias para evitar la fermentacién malolactica. Crianza de
8 meses en barricas de roble francés (se utilizan diferentes tonelerias) y contacto sobre lias finas para dar
complejidad al vino. Corte, filtrado y posterior fraccionamiento.

PRODUCCION: 3.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

MALBEC

COMPOSICION: 100% Malbec.

VINIFICACION: Seleccion manual y despalillado de racimos. 20 dias de maceraciéon de mosto con orujo
en frio en tanques de acero inoxidable. Fermentaciéon con levaduras indigenas. Descube: separacion de
mosto y orujo. EI 100% del vino se lleva a barricas de roble francés durante 12 meses (durante la crianza se
efectUan batonages periddicos). Clarificado, filtrado y fraccionado.

PRODUCCION: 12.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

CABERNET SAUVIGNON

COMPOSICION: 100% Cabernet Sauvignon.

VINIFICACION: Seleccién manual y despalillado de racimos. 20 dias de maceracién de mosto con orujo
en frio en tanques de acero inoxidable.

Fermentacion con levaduras indigenas. Descube: separacion de mosto y orujo. EI 100% del vino se lleva a
barricas de roble francés durante 12 meses (durante la crianza se efectUan batonages periédicos).
Clarificado, filtrado y fraccionado.

PRODUCCION: 8.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.
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LINEA GRAN RESERVA

Vinos de parcela. Elaborados con uvas cuidadosamente seleccionadas de nuestras mejores
vifias. Gran expresion de fruta y crianzas extensas en barricas nuevas de roble francés.

FIANO

COMPOSICION: 100% Fiano.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Prensado a racimo entero a
baja presiéon. Separaciéon del mosto flor y decantacion del mismo por 48hs a
10°C sin uso de enzimas. Fermentacion en barricas de origen francés con
levaduras seleccionadas a una temperatura de entre 18 y 20 °C. Terminada la
fermentacién alcohdlica se toman las precauciones necesarias para evitar
que comience la fermentaciéon malolactica. Crianza de 12 meses en barricas
de roble francés de 500 Its (se utilizan diferentes tonelerias). Durante la misma
se efectUan batonages periédicos. Corte y posterior fraccionamiento.
PRODUCCION: 4.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

PINOT NOIR

COMPOSICION: 100% Pinot Noir.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Despalillado del 95% de los
racimos y el restante 5% se deja con el escobajo. Maceracién durante
aproximadamente 18 dias. Fermentacion alcohdlica con levaduras indigenas
a una temperatura de entre 18 y 15°C. Descube a barricas de roble francés.
Fermentacion malolactica. 12 meses de crianza en barricas y posterior
fraccionamiento.

PRODUCCION: 3.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

MALBEC

COMPOSICION: 100% Malbec.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Parte de los racimos se
despalilla y la otra se muele. Maceracion y fermentaciéon durante 25 dias con
levaduras seleccionadas a 25/ 30°C. Descube y decantacion en tanques de
acero inoxidable. Fermentacion malolactica en barricas de origen francés.
Crianza en las mismas durante 20 meses (se efectUan batonages periédicos).
Corte y posterior fraccionamiento.

PRODUCCION: 5.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.

CABERNET SAUVIGNON

COMPOSICION: 100% Cabernet Sauvignon.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Parte de los racimos se
despalilla y la otra se muele. Maceracion y fermentacion durante 25 dias con
levaduras seleccionadas a 25/ 30°C. Descube y decantacion en tanques de
acero inoxidable. Fermentacion malolactica en barricas de origen francés.
Crianza en las mismas durante 20 meses (se efectlan batonages periddicos).
Corte y posterior fraccionamiento.

PRODUCCION: 3.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.
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icCONO

Vinificacion unica. Cada varietal es macerado y criado en barricas nuevas de roble francés.
Luego de su crianza, realizamos el corte y logramos el vino mds expresivo de Bodega Caelum.

fCONO

COMPOSICION: 50% Montepulciano, 20% Cabernet Sauvignon, 15% Malbec, 10% Petit
Syrah, 5% Cabernet Franc.

VINIFICACION: Seleccién manual de racimos. Parte de los racimos se despalillay la otra se
muele. Maceracion y fermentacion durante 25 dias con levaduras seleccionadas a 25 / 30°C
en barricas sin tapa. Cada cepa por separado. Descube y decantacion en tanques de acero
inoxidable. Fermentacion malolactica en barricas de origen francés. Crianza en barricas de
roble francés durante 20 meses. Durante la crianza se efectUan batonages periddicos. Corte
y posterior fraccionamiento.

PRODUCCION: 2.000 botellas / afio.

ENOLOGO: Juan Ubaldini.
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BODEGA

CAELUM

MENDOZA, ARGENTINA

Bodega Caelum

Ruta Nacional N°7 | Km 1061 | Agrelo | Lujan de Cuyo | Mendoza | Argentina
www.bodegacaelum.com.ar | info@bodegacaelum.com.ar | Ig: @caelumbodega

Bodega Caelum
Logistica internacional
Almacenamiento y distribucién de nuestros vinos en Europa

Stock permanente de vinos Caelum en nuestro depdsito en Bélgica.

Tiempos de transito mds cortos y administracion de existencias mads eficiente.
Posibilidad de realizar pedidos pequerios, minimizando el riesgo y permitiendo
comenzar a construir nuevos mercados.

Aumentar la satisfaccion del cliente.

Mayor flexibilidad.
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