Como gyna Licbre
en Marw
RURBUJAS ROSE

Notas de Cata

La Liebre en Marzo te invita a sentarte a su mesa y compartir este vino espu-
mante, elaborado 100% con uvas Bonarda, de gran placery un poco de locura.
Tiene un suave color salmdn - mejor ubicados seria color trucha de rio - con
destellos dorados (y algunos destellos de cordura) y burbujas finas. En nariz es
intenso y muy expresivo, desmesurado, mostrando aromas citricos y florales,
con notas de azahar. En la boca resaltan las notas de damasco; es un vino con
tension y una acidez equilibrada que provoca s6lo comentarios graciosos, de
loco lindo. Tiene un buen volumen en el paladar medio y un final refrescante
que lo hacen muy bebible. Aqui entre nos, la liebre se termina la botella sola,
loca de contenta. Apurate y disfruta tu copa sirviéndolo a una temperatura
entre los 8%y 10°C.

Cosecha 2019

Nuestros vifiedos alcanzaron un equilibrio en ésta temporada, con mejorias
que veniamos evidenciando desde la temporada anterior. Desde la perspecti-
va climatica, ademéas de casi no tener heladas tardias, 2019 registré tempera-
turas maximas mas calientes y minimas mas frias en comparacién con datos
histdricos. Esta gran amplitud térmica logré una notable presencia de sabores
frutales en los vinos. Las dos olas de calor en Enero, tipicas de Mendoza, apor-
taron concentracion a los mostos que, con la acidez natural que caracteriza
nuestras vendimias, produjo en esta afiada vinos excelentes y muy elegantes.

Elaboracion

Cosecha manual, las uvas Bonarda fueron prensadas a su llegada a la bodega,
a lo cual se debe su color rosado. El vino base fue fermentado a temperaturas
entre los 13°C y 15°C, con levadura nativa y sin ninguna correccion de acidez.
La toma de espuma se realiz6 bajo el método Charmat. La segunda fermenta-
cion duré 20 dias, a temperaturas entre los 12°C y 15°C. Contacto sobre lias por
3 meses, para fomentar la complejidad aromética y lograr una mayor estructu-
ra en boca.

Terroir & Estructura de Suelo

Uvas 100% Bonarda provenientes de un vifiedo organico propio con conduc-
cion en parral, ubicado en Lujan de Cuyo (Mendoza) a 800 msnm. El clima es
semi-desértico, con dias calurosos y noches frescas. El suelo es de origen
aluvial con horizontes profundos, de textura limo-arenosa fina, lo que favorece
un buen drenaje. Son suelos caracterizados por permitir un desarrollo en
profundidad de las raices y promover un ecosistema radicular fresco. Su
capacidad de retencion de humedad favorece una amplia exploracion de las
raicesy por ende una mejor capacidad de resistencia frente a las olas de calor
comunes en el verano mendocino. Es un suelo que tiene una presencia menor
al 10% de elementos gruesos (piedras) por lo que nosotros lo llamamos un
suelo “fresco”.

Yenaozp-prgentind

Informacioén Técnica

Cosecha: 2019 | Alcohol: 12,2% | Acidez Total: 6 g/I | PH: 3,2 | Aziicar Residual:
6 g/ | Cierre de botella: DIAM | Capacidad de botella: 750mL | Enélogos: Alber-
to Antonini, Attilio Pagli, Federico Gambetta, Ana Wiederhold | Agronomos:
Juan José Borgnia, Victoria Maselli.



