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APUNTES MALBEC ORGÁNICO 2024

BEBER CON MODERACIÓN. PROHIBIDA SU VENTA A MENORES DE 18 AÑOS

Es un tinto de color rojo profundo con
reflejos violáceos, de aromas intensos
que evocan frutas negras como mora,
ciruela y arándanos.
También se perciben delicados matices
de hierbas secas y un toque de vainilla.
En boca se muestra amable y jugoso,
con taninos redondos y una acidez
vivaz, que aporta frescura. Destaca su
tipicidad varietal y un final de boca
persistente y sabroso, con todo lo que
un Malbec joven y expresivo puede
brindar.

ORIGEN DE LA UVA
Tupungato, Valle de Uco. 

EDAD DE LA VIÑA
20 años promedio

ALTITUD
1.000 metros promedio

ENÓLOGO
Pablo Cúneo

COMPOSICIÓN VARIETAL
100% Malbec

CRIANZA EN BARRICAS
El 30% del vino se cría en barricas de
roble de tercer uso durante 10 meses. 

POTENCIAL DE GUARDA
2 años

TEMPERATURA DE SERVICIO
 Entre 16°C y 18°C.

VINIFICACIÓN
Cosecha manual, selección de racimos y despalillado.
Se realiza una maceración prefermentativa en frío
a una temperatura de 8°C. Fermentación en cubas
de acero inoxidable a temperatura controlada
entre 22 - 26°C con levaduras seleccionadas, que
no esten geneticamente modificadas. Se realiza
 bazuqueos manuales para la extraccion de color
y polifenoles.Finalizada la fermentación alcohólica,
el 30% del vino se cria en barricas de 500lts de
tercer uso. Luego se embotella filtrando suavemen-
te. Este proceso esta certificado por LETIS SA. 

Alcohol: 13,7
PH: 3,6
Acidez total: 5,41
Azúcar residual: 2 g/l


