
NUESTRA FILOSOFÍA

«Hacer un gran  vino es un acto de generosidad, de pensar siempre en el 

otro que lo degustará. Nuestra misión es producir series limitadas de 

grandes  vinos, elaborados con orgullo en Argentina».

VIÑEDO

. Ubicación: uva proveniente de viñedos de finca «La Zulema», Agrelo, 

Lujan de Cuyo y “Viñedos de Don Antonio”, Los Arboles, Valle de Uco, unuyan, Mendoza.

. Altura sobre el nivel del mar: 980 mts.e  

. Composición: 100% Malbec.

. Antiguedad: plantado en 1992.  

. Rendimiento por hectárea: 10.000 botellas/ha.

COSECHA

. Cosecha: Mediados de Marzo de 2018.

. Brix: 23,8°

. Cosecha manual en cajas de 18 kg.

VINIFICACIÓN

. Cosecha y selección manual de racimos y granos.

. De 12 a 24 horas de maceración prefermentativa entre 5 y 8°C.

. Fermentación alcohólica en tanques de acero inoxidable y piletas de 

concreto.

. Fermentación maloláctica espontánea en piletas de concreto.

. Añejamiento de 4-6 meses en barricas de segundo y tercer uso.

. Alcohol: 14,4%

. Acidez total: 5,21 g/l (ácido tartárico).

. Ph: 3,70.

. Azúcae: < 1,80 g/l

. Embotellado: Octubre 2018.

. Producción: 15.000 cajas.

NOTAS DE DEGUSTACIÓN

«de color rojo violáceo profundo, su aroma es pleno a frutas rojas 

maduras con leves tonalidades florales, las cuales están acompañadas 

por delicadas notas de vainilla y tabaco provenientes de la madera. En 

boca, se presenta redondo, de buen carácter y notable estructura, posee 

taninos amables que le confieren gran complejidad y un memorable 

final

NUESTRA FILOSOFÍA

«Hacer un gran  vino es un acto de generosidad, de pensar siempre en el 

otro que lo degustará. Nuestra misión es producir series limitadas de 

grandes  vinos, elaborados con orgullo en Argentina».

VIÑEDO

. Ubicación: uva proveniente de viñedos de finca «La Zulema», Agrelo, 

Lujan de Cuyo, Mendoza.      

. Altura sobre el nivel del mar: 980 mts.  

. Composición: 100% Malbec.

. Antiguedad: plantado en 1992.  

. Rendimiento por hectárea: 10.000 botellas/ha.

COSECHA

. Cosecha: Mediados de Marzo de 2019.

. Brix: 24,5 °

. Cosecha manual en cajas de 18 kg.

VINIFICACIÓN

. Cosecha y selección manual de racimos y granos.

. De 12 a 24 horas de maceración prefermentativa entre 5 y 8°C.

. Fermentación alcohólica en tanques de acero inoxidable y piletas de 

concreto.

. Fermentación maloláctica espontánea en piletas de concreto.

. Alcohol: 14,5%

. Acidez total: 4,95g/l (ácido tartárico).

. Ph: 3,79.

. Azúcae: 3,9 g/l

. Embotellado: Octubre 2019.

. Producción: 3.000 cajas.

NOTAS DE DEGUSTACIÓN

«de color rojo violáceo profundo, su aroma es pleno a frutas rojas 

maduras con leves tonalidades florales. En boca, se presenta redondo, de 

buen carácter y notable estructura, posee taninos amables que le

confieren gran complejidad y un memorable final». 
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OUR PHILOSOPHY

«Making a great wine is an act of generosity, always considering the one 

who will taste it. Our mission is to produce limited series of great wine 

proudly made in Argentina».

VINEYARD

. Location: Grapes from the «La Zulema» estate, Agrelo, Luján de Cuyo 

and “Viñedos de Don Antonio”, Los Árboles, Valle de uco, Tunuyan, 

Mendoza.. Altitude: 3215 ft 

. Composition: 100% Malbec.

. Vine age: planted in 1992

. Yield per hectare: 10.000 bottles/ha. 

HARVEST

. Harvest: Mif of March 2018.

. Brix: 23,8°

. Manual harvest in cases of 18 kilos.

VINIFICATION

. Manual harvest and selection of bunches in the winery.

. 12 to 24 hours of pre-fermentative maceration between 5 and 8°C.

. Alcoholic fermentation in stainless steel tanks and concrete pools.

. Spontaneos malolactic fermentation in concrete pools.

. 4 to 6 months aging in second and third-use barrels.

. Alcohol: 14,4%

. Total acidity: 5,21 g/l (tartaric acidity).

. Ph: 3,70.

. Sugar: < 1,80 g/l

. Bottled: October 2018.

. Production: 15.000 cases.

TASTING NOTES

«de e p v iolet r ed color ,  i t s  a rom a r em em ber s r ed f ru i t s w i th sl ight 

f lor a l ton e s ,  accom pa n i ed by de l icat e note s of van i l la a nd 

tobacco f rom th e wood. On th e pa lat e ,  i t  i s  round, w i th good 
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OUR PHILOSOPHY

«Making a great wine is an act of generosity, always considering the one 

who will taste it. Our mission is to produce limited series of great wine 

proudly made in Argentina».

VINEYARD

. Location: Grapes from the «La Zulema» estate, Agrelo, Luján de Cuyo,

Mnedoza.        

. Altitude: 3215 ft. 

. Composition: 100% Malbec.

. Vine age: planted in 1992.

. Yield per hectare: 10.000 bottles/ha. 

HARVEST

. Harvest: Mif of March 2019.

. Brix: 24,5 °

. Manual harvest in cases of 18 kilos.

VINIFICATION

. Manual harvest and selection of bunches in the winery.

. 12 to 24 hours of pre-fermentative maceration between 5 and 8°C.

. Alcoholic fermentation in stainless steel tanks and concrete pools.

. Spontaneos malolactic fermentation in concrete pools.

. Alcohol: 14,5%

. Total acidity: 4,95 g/l (tartaric acidity).

. Ph: 3,79.

. Sugar: 3,9 g/l 

. Bottled: October 2019.

. Production: 3.000 cases.

TASTING NOTES

«de e p v iolet r ed color ,  i t s  a rom a r em em ber s r ed f ru i t s w i th sl ight 

f lor a l ton e s .  On the palate,  it  i s  round, with good character and 

remarkable  structure ,  with  pleasant  tannins  that  g ive  it  great  

complex i ty  and  a  memorable  f in i sh ». 
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