La Coste de los Andes

Malbec

VINEDOS

Ubicados en Los Chacayes, Tunuydn, Valle de Uco, Mendoza.

VINIFICACION

Raleo y seleccion de racimos en finca luego de elegir las mejores hileras
del vinedo. Cosecha manual en cajas de 15 kg. Seleccion en bodega de
racimos y granos. Maceracion carbonica pre fermentativa durante 6
dias. Fermentacion durante 10 dias. 50% de la fermentacion fue realiza-
da en vasijas ovoides de hormigoén y el otro 50% fue microvinificado en
barricas de roble franceés de primer uso. Maceracion post fermentacion
durante 35 dias en contacto con las pieles. Crianza por 18 meses en

barricas de roble francés de primer uso.

CERTIFICACION ORGANICA

Todos nuestros procesos son orgdnicos, certificados por Ecocert.

ENOLOGO ASESOR
Michel Rolland.

NOTAS DE DEGUSTACION
Su color es rojo oscuro bien profundo. Su aroma presenta notas de
cereza maduraq, ciruela y trufas. En boca tiene una entrada dulce y

potente y un final largo maduro y prolongado.
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MALBEC

Los Chacayes - Valle de Lco

L MENDOZA - ARGENTINA

VARIEDAD
Malbec 100%.

TIPO DE SUELO

Pedregoso y arenoso,

permeable y profundo.

EDAD DE LOS
VINEDOS

Mds de 10 anos.

RENDIMIENTO
Menos de 2.500 botellas

por hectarea.

TEMPERATURA
18°C.



