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La cosecha comenzé con blancos el 23 de Febrero, es decir 20 dias mas tarde que afos anteriores,
y con alcoholes potenciales por debajo del historico. Las variedades blancas y rosadas se muestran
muy expresivas y con una acidez muy refrescante.

La primavera fue muy fria observandose menores temperaturas medias con respecto a afos
anteriores de: 1,5 C° en septiembre, 5 C* en octubre, 2C° en noviembre y de 1 C° en diciembre. Esta
diferencia de temperatura provocd un atraso en la brotacion y floracion de aproximadamente 20
a 25 dias seg(in las diferentes variedades con relacion a un afio promedio.

La Cosecha 2016 sera recordada como la mas desafiante en el aspecto técnico de los tltimos 30
anos, por la gran merma de uva por factores climaticos (cercana al 40%), pluviometria en 700 mm
durante el periodo vegetativo y mas de 20 dias de atraso en la madurez. No obstante, hemos logrado
vinos con una personalidad tnica!

Las uvas utilizadas en la elaboracion de nuestro vino Malbec Ultra fueron cosechadas a mano durante el
mes de abrily transportadas en bandejas de 15 kilos a objeto de no dafiar las bayas en el proceso y mantener
asfintacta la calidad de la fruta que luego serd seleccionada manualmente en la bodega eliminando cualquier
elemento que puedair en desmedro de la calidad final. El mosto se ferment en estanques pequeiios lo cual
nos permite llevar a cabo el proceso de fermentacion en dptimas condiciones preservando las caracteristicas
y cualidades que el vifedo confiere alas uvas. La fermentacion, maceracion incluida, se extendié por un
periodo de un mes. Una vez concluido el proceso de fermentacién se trasiega el 100% del vino a barricas
francesas siendo 1/3 de la mezcla envejecida en barricas nuevas y los 2/3 restantes en barricas de segundoy
tercer uso, lo cual contribuye a resaltar y potenciar los caracteres frutales en nuestros vinos. £l vino
permaneci 12 meses en barricasy fue levemente filtrado mediante cartuchos previo a su envasado.

Los vifiedos que proveen las uvas destinadas a la elaboracion de nuestro vino Malbec Ultra se encuentran
ubicadosen el Valle de Uco, el cual gracias a la gran variabilidad de alturas y suelos que presenta, nos permite
obtener distintas y variadas caracteristicas en las uvas, las que luego se traducen en vinos distintivos y de gran
complejidad. Las uvas se cosechan de tres distintos vifiedos, cada uno de los cuales cuenta con caracteristicas
Unicas y se consolidan como terroirs de excepcional calidad. Estos vifiedos se encuentran ubicados a diferentes
altitudes partiendo por Vistaflores que se empinaa 1350 metros de altura por sobre el nivel del mar, seguido
de Gualtallary a 1300 metros y finalmente Altamira que se eleva a 1.100 metros de altitud. No obstante al
estar situados a diversas alturas y en distintas areas, todos los vifiedos poseen un suelo aluvional de similares
caracteristicas cuyas capas superficiales presentan algo de arena y limo que dan paso inmediatamente a una
gran concentracion y densidad de piedras otorgando un excelente drenaje a los suelos y creando las
condiciones ideales para el cultivo de uvas de gran concentracion.

Deunintensoy brillante color rojo con tonos violaceos y gran profundidad, el vino despliega unaalta intensidad
aromatica revelando en nariz interesantes notas especiadas y florales muy caracteristicas de un afio fresco, las que
seentremezaan conaromasa frutos negros que evocan caracteresaarandanos y moras muy tipicos de la variedad.
Este es un vino de gran estructura con taninos suaves que invitan a una segunda copa y un final largo, frescoy
complejoen donde reaparecen las notas frutales dando paso a dejos especiados que evocan romero, tomillo
yflores secas.

Considerando que nuestro Malbec Ultra es un vino elegante con taninos amables y buena persistencia
se recomienda decantar por 30 minutos antes del servicio para que asi el vino se oxigene y alcance su
maxima expresion desplegando toda su deliciosa carga de sabores y aromas. Servir a 15°-17°C (59°-63°F)
acompaiiado de guisos o carnes rojas no muy complejas o simplemente disfriitelo con quesos de sabores
maduros. Guardar en un lugar fresco y seco a una temperatura que no exceda los 15°C y resguardado
de fuentes de luz

DENOMINACION DE ORIGEN: Mendoza ANALISIS BASICO

SuB ReGION: valle de uco. (Vista Flores-Altamira y Gualtallary) ALCOHOL: 14,0°

COMPOSICION VARIETAL: 100% Malbec ACIDEZ TOTAL (sto4): 41 gr/lt
SELECCION DE CLONES: Seleccién masal AZUCAR RESIDUAL: 2,3 gr/lt
RENDIMIENTO: G a 7 ton/ha (3 a 34 ton/acre) PH: 3,7

MACERACION PRE-FERMENTATIVA: 7 diasa 10°C $02 LIBRE: 30 ppm

FERMENTACION ALCOHOLICA: aproximadamente 7 dias a 28°C
MACERACION POST-FERMENTATIVA: 14 dias a 22°C
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