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NOTA DE CATA

VISTA: Color rojo violdceo

AROMA: Expresivo, aromas a frutas como grosellas y ardndanos que se combinan con notas florales de rosas y violetas, tipicas del Valle de Uco.
BOCA: Es fresco, vibrante con un persistente final.

COMENTARIOS DEL VINEDO

Elaborado 55% con uvas proveniente de Finca el Oasis, 2 1050 - 1100 msnm, implantados entre 2000 y 2008.

42% con uvas provenientes de Finca La Pampa (IG San Pablo), ubicada a 1250 msnm, implantados en el afio 2013.
3% proveniente de finca el Tomillo (IG Altamira), a 1150 msnm, implantado en el afio 2008.

Un porcentaje de las uvas se coseché de forma mecdnica nocturna y el resto de forma manual. Las fechas varfan segin la finca de origen:
Finca el OQasis: entre el 11 de marzo y el 16 de abril

Finca La Pampa: entre el 18 de marzo y el 16 de abril

Finca El Tomillo: entre el 12 y el 19 de marzo
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VENDIMIA

La temporada 20-21 fue en general mds seca y fresca en primavera, y mds fresca y hiimeda en verano. Los dfas més cilidos se concentraron en los meses de
diciembre y enero, durante la madurez las mdximas se vieron atemperadas por el efecto de las [luvias. La mayor cantidad de dfas nublados y mayor HR dieron como
resultado una madurez equilibrada con buena concentracién de aztcar.

Las lluvias de verano pusieron en riesgo la sanidad de las variedades tempranas, como este ciclo hiimedo se acotd hasta la primera quincena de marzo, el resto de
las variedades como el Malbec gozaron de excelente calidad y muy buena concentracién de dcido.

VINIFICACION

Se realizé maceracién fria a 8-10°C durante aproximadamente 2/4dfas.

La fermentacion se llevé a cabo a temperatura controlada entre 28-30°C, durante 7/10 dfas, se realizaron trabajos de remontajes y delestage. Posteriormente, la
maceracion continué por 5/7 dfas ms. Finalizada esta ctapa, el vino se descubé. Un 60% del volumen fue trasegado a barricas de roble, el resto a tanque de acero
inoxidable, donde se llevé a cabo la fermentacién maloldctica.

DETALLES DE PRODUCCION

o Tipo de levadura: Seca seleccionada e indigena.

o Maceracion: 14/20 dias

o Tiempo/ Temperatura de Fermentacién: 8/10 das aproximadamente a 28/30°C
o Manipulacién Reductiva: N/A.

o Tiempo de Maduracién: 12 meses aproximadamente, el 60% del vino.

o Tipo de Roble: 70% francés/30% americano.

o Tipos de filtracion: Gruesa en bodega, 0.65 micrones en fraccionamiento.
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ANALISIS

o Graduacién alcohdlica / Alcohol: 14% vol.
o Acidez g/L Tartdrica: 5.9

o Aziicar residual g/L: 2

° pH: 37
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