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MALBEC

Composicion Varietal: 100% Malbec
Ao de Cosecha: 2015
Veneimia: Cosecha Manual segunda y tercera semana de Marzo.

Procedencia: Vifiedos de Lujan de Cuyo, Maipti y Valle de
Uco (Tupungato y Tunuydn). Altitud entre 740 y 1.010

m.s.n.m.

Ciclo Vegerativo: La temporada 2.014/15 se caracterizé por
un invierno cdlido y un verano fresco con lluvias superiores al
promedio. Los vifiedos establecidos sobre suelos bien
drenados dieron vinos de gran calidad gracias a las
temperaturas inferiores al promedio, mientras que aquellos
situados en suelos mds pesados requirieron grandes esfuerzos
agronémicos en su manejo.

Rendimiento: Entre 8 y 12 ton/ha

Moaceracion: 2 a 3 dias de maceracién en frio, 12 a 15 dias de
maceracion total

Fermentacion Alcobdlica: Fermentacién alcohélica con
levaduras seleccionadas en piletas de hormigén epoxicado.

Fermentacion Maloldctica: Con bacterias indigenas

Anejamiento: En barricas de robre Francés y Americano
(segundo y tercer uso) el 15% del volumen por 4 a 6 meses, y
vino en pileta el 85%.

Notas de Degustacion: Color rojo rubi intenso. En nariz
destacan los frutos rojos como guinda y frutilla con un toque
sutil de tabaco y vainilla. En boca sus taninos son dulces y
sedosos. Es un vino placentero que invita a un fécil beber. Su
final es fresco y frutal.



