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PRODUCT PAiS DE ORIGEN:

PorTILLO ARGENTINA

‘I a P VARIETAL: BLEND:
) ; RosAapo DE MALBEC 100% MALBEC

ANADA: ENOLOGO:

2022 CArLOS Ba

SWTE 80T,

REGION: PORTILLO
SADO DE MAI—IBEC MENDOZA enre v

DO DE MALBEC

NOTAS DE CATA 4 ™
0QJ0S: BRILLANTE, DE COLOR SALMON LEVE.

NARIZ: AROMAS MUY FRUTADOS, DESTACANDOSE FRUTILLAS Y CEREZAS ACIDAS.

Boca: TIENE UNA ENTRADA MUY FRESCA Y DULCE. CON UN CARACTER MARCADO A FRUTAS ROJAS. FACIL DE BEBER.

COMENTARIOS DEL VINEDO

ELABORADO CON UVAS DE DISTINTAS PARCELAS DE VINEDOS DE FINCA EL OASIS, UBICADOS ENTRE LOS 1050 A 1100 M.S.N.M.
EsTOS VINEDOS FUERON CULTIVADOS EN EL ANO 2007. LOS SUELOS DE LAS FINCAS SON POCO PROFUNDOS, PEDREGOSOS, DE
EXCELENTE PERMEABILIDAD Y BAJO CONTENIDO DE MATERIA ORGANICA. VIDES EQUILIBRADAS, ORIENTADAS EN SISTEMA DE
ESPALDERO EN CORDON BILATERAL, DE BAJA PRODUCCION. EFICIENTE CONTROL DEL RIEGO POR GOTEO Y ADECUADO MANEJO
DE CANOPIA PARA LOGRAR UNA OPTIMA MADUREZ.

INFORME DE COSECHA

SE LLEVO A CABO LA COSECHA MECANICA NOCTURNA DESDE EL 24 DE MARZO HASTA EL 1 DE ABRIL. LA TEMPORADA 21-22 EN
GENERAL FUE MAS CALIDA Y SECA QUE LA TEMPORADA 20-21, PERO SI CONSIDERAMOS CADA UNA DE LAS ESTACIONES DEL ANO,
LA PRIMAVERA PARTICULARMENTE FUE CALIDA Y SECA. TUVIMOS TRES EVENTOS DE HELADAS EN OCTUBRE QUE NO
INCIDIERON EN LA BROTACION Y EL CUAJE. SE DUPLICARON LOS DfAS CON TEMPERATURAS SUPERIORES A 30°C EN EL MES DE
OCTUBRE, Y TUVIMOS 21 DfAS MAS CON TEMPERATURAS SUPERIORES A 33°C, COMPARADO CON LA TEMPORADA 20-21.
PARTICULARMENTE LOS DIAS MAS CALIDOS SE CONCENTRARON EN LOS MESES DE OCTUBRE-NOVIEMBRE Y MARZO-ABRIL. ESTO
ACELERO LA MADUREZ, CONCENTRANDO LAS VARIEDADES TARDIAS EN POCOS DiAS. COMO CONCLUSION DE LA TEMPORADA, LAS
UVAS LOGRARON MUY BUEN GRADO DE MADUREZ CON BUENA CONCENTRACION DE ACIDO, EXCELENTES CONDICIONES PARA LA
ELABORACION DE VINOS DE GUARDA. SE REGISTRO UN EVENTO CON MENOS DE O GRADOS EN MARZO Y 2 EN ABRIL.
LAS PRECIPITACIONES SE REGISTRARON EN LOS MESES DE NOVIEMBRE Y DICIEMBRE.

VINIFICACION

LAS UVAS SE COSECHAN CON MAQUINAS DE ULTIMA TECNOLOGIA. EL DESPALILLADO SE REALIZA EN EL VINEDO Y AST LLEGAN
A LA BODEGA SOLAMENTE LAS BAYAS. DESDE ALLI, LOS GRANOS PASAN DIRECTAMENTE A LAS PRENSAS NEUMATICAS PARA LA
SEPARACION DEL MOSTO DE SUS HOLLEJOS Y SEMILLAS. LUEGO SE LLEVA A CABO UN DESBORRE ESTATICO POR FRiO.
TERMINADO ESTE PROCESO EL MOSTO LIMPIO SE TRASIEGA A OTRO TANQUE DONDE SE DA COMIENZO A LA FERMENTACION
ALCOHOLICA. TERMINADA LA FERMENTACION ALCOHOLICA SE DEJA EL VINO TERMINADO EN EL TANQUE A LA ESPERA DE SER
EMBOTELLADO.

DETALLES DE PRODUCCION

¢ TIPO DE LEVADURA: LEVADURA SECA SELECCIONADA
¢ MACERACION (T1EMPO Y TEMPERATURA): N/A

e TEMPERATURA DE FERMENTACION: 16 °C

e TIEMPO DE FERMENTACION: 16 DiAs

* MANIPULACION REDUCTIVA: S1

e TIEMPO DE MADURACION: 3 MESES

e Trpo DE ROBLE (FRANCES- AMERICANO): N/A

* ESTABILIZACION POR FRrio: SI

e T1ros DE FILTRACION: TIERRAS DIATOMEAS

ANALISIS

¢ GRADUACION ALCOHOLICA: 12.8
* AcIDEZ G/L TARTARICA: 6.2 ,
* AZUCAR RESIDUAL G/L: 4 ‘ ik

* PH: 3.2 SALENTEIN

VALLE DE UCO




