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VARIEDAD - 100% Malbec.

ORIGEN - Finca Matilde, Agrelo, Lujén de Cuyo.
ALTITUD DEL VINEDO - 1.000 msnm.

ANO DE PLANTACION - 1929

DENSIDAD - 7. 200 fecriren

RENDIMIENTO - 3 LeANTAS POR

MANEJO DEL VINEDO - Orgénico, riego por manto.

TIPO DE SUELO - Suelo franco limoso y canto
rodado, raices de 30 metros.

INFORME DE COSECHA - Aunque en general con
rendimientos mds bajos, con una increible primavera y
cosecha excepcional en términos de calidad y de
evolucion para barrica y botella, con vinos de excelente
concentracién y balance, taninos muy maduros y buena
acidez.

FINALES DE
FECHA DE COSECHA - | 0o 015

METODO DE COSECHA .- Manual.
MACERACION - En frio a 6 °C durante 5 dias.

FERMENTACION ALCOHOLICA - Con levaduras autéctona
durante 28 dias a 28/30 °C, un pisoneo diario en barricas de
roble francés a tapas abiertas.

FERMENTACION MALOLACTICA - Espontanea 100% en
barricas de roble francés de primer uso. Batonnage cada 7 dias
durante el proceso. Durante 25 dias a temperatura de 18 °C.

CRIANZA - 24 meses en barricas de roble francés de primer uso.

EMBOTELLADO - Junio 2017, este vino no ha sido
estabilizado, ni filtrado, ni clarificado.

PRODUCCION TOTAL - 1.250 cajas.
ENOLOGO - Héctor Durigutti.

NOTAS DE CATA - Aromas de cereza negra, grosella,
chocolate negro y sandalo. Es de cuerpo medio a completo con
taninos aterciopelados. Suave, concentrado y aun fresco.




