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DEscrIPCION
2014 2,40 ha del cuartel n° 8
Cosecha Seleccion Parcelaria
100% Malbec 2060 plantas por hectarea
Variedad Densidad
Alluvia, Gualtallary, Valle de Uco 1500 kilos por hectarea
Vinedo Rendimientos

Primera semana de Abril

Cosecha
DAaTOs TECNICOS
15 3,4
Alcohol PH
6,14 2,3
Acidez Azlcar residual

NOTAS DE DEGUSTACION

Posee un color violeta-negro profundo. Es un vino de gran complejidad aromatica, donde encontramos

intensas notas de frutos negros, como mora, arandano y frambuesa, combinadas con marcados toques

minerales, como grafito. En boca, posee una gran amplitud y balance, con taninos firmes que hacen que
el final de boca sea muy persistente.

VINEDOS

Alluvia Parcel Malbec tiene su origen en una seleccion parcelaria de sélo 2,40 hectareas del cuartel N° 8

de nuestra Finca Alluvia, ubicada en Gualtallary, Valle de Uco, a 1.350 metros sobre el nivel del mar. Este

vifiedo, cultivado en cabeza, se asienta sobre el lecho de un arroyo; su suelo esta compuesto por piedra

aluvial mediana, cubierta con patinas de carbonato de calcio y entremezclada con arena e

incrustaciones de calcareo. Es uno de los suelos mas pobres en cuanto a nutrientes, la materia organica

es casi 0 y tiene un gran drenaje. El clima es de dias frescos y noches frias. Las caracteristicas tipicas de
Gualtallary son notas minerales, frescura, taninos firmes y gran longevidad.

VINIFICACION

Este vino es producto de una microvinificacion en pequefos recipientes y partidas muy
limitadas. Al ingresar a la bodega, la uva pasa por una doble seleccion manual, primero de
racimos y luego de granos. Después se lleva a una sala especial con temperatura inferior a los 20
°C, donde se realiza la fermentacion alcohodlica con levaduras indigenas, y la fermentacion
malolactica. La maceracion post-fermentativa es de 15 a 20 dias. El vino se descuba, y se traslada
a barricas de roble francés, 50 % nuevas, en las que se realiza la crianza durante 20 a 22 meses.
Este método tradicional permite un trato delicado de la uva, ya que todos los procesos se hacen
por gravedad.
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