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Malbec 100%
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25 anos
Espaldero alto
El 35% se mantuvo 12 meses en barricas de roble francés

14,3%

Las uvas se cosechan de forma manual con tijeras, en cajas de
10 kilos y se trasladan rdpidamente a la bodega, evitando la
exposicion a las altas temperaturas.

Dentro de la bodega, sobre la mesa de seleccién se vacian de
manera sucesiva las cajas y se descartan aquellos racimos y
granos que no estén en dptimas condiciones para su
elaboracién. La uva ya descobajada, ingresa al fanque.

Se utilizan técnicas de “sangrado” que, sumadas a una
maceracion en frio, nos permiten lograr una muy buena
extraccién aromdtica y de color sin elevar los taninos de manera
atipica. Luego, por un periodo de entre 8 a 10 dias, se realizan
diariamente distintas clases de remontajes, regulando la
fermentacion mediante el control de la temperatura. Una vez
finalizada la fermentacién alcohdlica, se dejan macerar los
hollejos en el vino hasta alcanzar la deseada combinacion de
color, taninos y aromas. La fermentacién maloldctica tiene lugar
en esta etapa, manteniendo la temperatura por encima de los
20°C.

Finalmente se procede a la crianza del vino en barricas de roble ceseRim
francés, por un periodo aproximado de doce meses hasta
alcanzar la estructura y cuerpo deseados.

Con un color rojo oscuro y reflejos violdceos, este Malbec ofrece
en nariz fragancias de violetas, acompanadas de aromas a
cerezas y moras maduras. En boca, los taninos se presentan
suaves y redondeados destacando finas notas a chocolate
negro.
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