ALTOS LAS HORMIGAS MALBEC TERROIR ORGANIC 2019
Lujan de Cuyo, Mendoza

NOTAS DE CATA

La idea creadora de este vino fue mostrar el lado mas sutil y mineral de la tradicional apelacién
Lujan de Cuyo. Un Malbec distinto, certificado organico, proveniente de un poligono de vifiedo
con suelos calcareos. Con un color rojo rubi concentrado, es muy expresivo y frutado en nariz,
donde despliega tipicas notas a frutos rojos, ciruela y cereza (miraboldn) asi como aromas a to-
millo citrico, eucalipto y bosque. Tiene una entrada muy fresca en el paladar, con una acidez muy
elegante. Un vino con textura, vertical, con taninos amables y final largo. Ideal para maridar con
carnes rojas asadas y platos especiados.

COSECHA 2019

Nuestros vifiedos alcanzaron un equilibrio en ésta temporada, con mejorias que veniamos
evidenciando desde la temporada anterior. Desde la perspectiva climatica, ademas de casi
no tener heladas tardias, 2019 registré temperaturas maximas mas calientes y minimas mas
frias en comparacidn con datos histoéricos. Esta gran amplitud térmica logré una notable pre-
sencia de sabores frutales en los vinos. Las dos olas de calor en Enero, tipicas de Mendoza,
aportaron concentracidn a los mostos que, con la acidez natural que caracteriza nuestras
vendimias, produjo en esta afiada vinos excelentes y muy elegantes.

ELABORACION

100% Uvas Malbec cosechadas a mano provenientes de una parcela de vifiedo propia que
estd certificada orgdnica. Las uvas se trasladan por gravedad a tanques de concreto donde se
realiza la fermentacion con levaduras indigenas, a 26°C por 15 dias. Crianza por 18 meses en
los mismos tanques de concreto (75% del vino) y en foudres (toneles) de 3500 litros de roble
sin tostar (25% del vino). Crianza en botella por 6 meses.
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clave para el estilo de la bodega.
INFORMACION TECNICA

Variedad: 100% Malbec | Tapén: DIAM 10 | Volumen: 750 mL | Alcohol: 13,5% | Acidez
Total: 5,7 g/I | PH: 3,74 | AzUcar Residual: 1,9 g/I | Endlogos: Alberto Antonini,

Attilio Pagli, Federico Gambetta, Ana Wiederhold | Agrénomos: Juan José Borgnia, Victo-
ria Maselli.



