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1° semana de marzo de 2020

Manual con fijeras — en cajas de 10 kilos

Malbec 100% ARGENTINA //x/" VALLE DE UCO
£ ~
: MEh{DOZ /E/J‘
La Consulta - Valle de Uco - Mendoza - Argentina - sl
1.034m/snm e UAMIRA
23 anos

Espaldero alto

El 50% se mantuvo 12 meses en barricas de roble francés
23 de noviembre de 2021

14,7%

Las uvas se cosecharon manualmente - con fijeras -, en cajas de 10
kilos, durante la manana para evitar las altas temperaturas.

Una vez que ingresan a la bodega, las cajas son descargadas sobre
una mesa de seleccion donde se descartan los racimos y granos que
no estén en dptimas condiciones para su elaboracién. El grano entero
ingresa en el tanque, se lo enfria y se los mantiene asi por unos tres
dias para extraer aromas y color sin extraer taninos adn. Luego se
realizan remontajes abiertos, cerrados y delestages. La fermentacion
se realiza aumentando la temperatura y controldndola por un plazo
aproximado de 10 dias. Finalizada la fermentaciéon alcohdlica, se
dejan macerar los hollejos en el vino hasta obtener la deseada
combinacién e intensidad de color, taninos y aromas. Continuamos
los monitoreos para que la fermentacién maloldctica se desarrolle
correctamente.

El vino se anejé en barricas de roble francés por un periodo de 12
meses. Las botellas se estiban en nuestras cavas subterrdneas durante
doce meses mads.

Intenso color rojo morado, profundo y elegante. Se destaca un suave
perfume a violetas que se fusiona con aromas de frutas rojas maduras,
acentuado con sutiles notas especiadas. En boca se presenta sedoso,
equilibrado, con taninos dulces que complementan un final
persistente y aterciopelado.

Temperatura recomendada: entre 15°C y 17°C
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