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Paraje Altamira, Valle de Uco, Mendoza

NOTAS DE CATA

Este vino es un blend de grandes Crus de Jardin de Hormigas, Paraje Altamira. Posee un color
rojo profundo, con reflejos magenta. Tiene una nariz preciosa, muy compleja, que abre con
notas florales, especialmente de violetas. Los aromas de fruta azul y roja se perciben inten-
samente, con notas de ardandano, casis y frambuesa. Después de un rato en la copa llegan los
aromas a tiza, jarilla y piedra mojada. En boca tiene textura de tiza y piedra, con taninos de
grano fino y un final balanceado y jugoso que recuerda a la cereza y a la cal.

COSECHA 2024

La 2024 fue una cosecha cdlida, pero con vinos tipicos de afiada fria: con tension, jugosos y
vivos. La primavera fue fresca, con varios eventos de viento Zonda y consecuentes heladas.
Esto, por un lado, trajo un avance lento y fantastico de los procesos fenolégicos, pero por
el otro, dificultd el cuaje de las plantas debido al viento, que también redujo las canopias.
La antesala de la vendimia fue una extensa ola de calor que duré mds de 3 semanas, con
maximas que rondaron los 40°C y con escasa amplitud térmica. Esto incrementé el tenor
zucarino, pero al mismo tiempo, la pulpa no se separd de la semilla generando un foco de
acidez natural muy atractivo. Luego en el tramo final y cuando cosechamos, la planta ma-
durd lento, permitiéndonos decidir bien el punto de cosecha que queriamos, con un buen
nivel de acidez natural y frescura. La situacion fue diferente en Lujan de Cuyo y en el Valle de
Uco, observando también una gran variacion entre cuarteles. El equipo supervisé a diario los
vifedos para seguir de cerca la evolucién del punto de cosecha y confirmar que los grandes
vinos se hacen en el vifiedo.

ELABORACION

Uvas 100% Malbec cosechadas a mano, seleccionando los racimos. Durante la fermentacién
/ maceracion se realizaron remontajes breves y suaves, hasta 3 veces al dia, para lograr la
extraccion justa de las pieles. Fermentado a 24°C con acidez natural y levaduras indigenas
que le otorgan la frescura, tipicidad y vibracion
equilibrada. Un 75% del vino fue criado en pi-
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@ = SE @V E otro 25% fue criado en en toneles (foudres) de
3500 litros de roble francés sin tostar, por 15
meses. Crianza en botella por 12 meses.
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Variedad: 100% Malbec | Tapdén: DIAM 10 | Volumen: 750ml | Alcohol: 13,5% | Acidez To-
tal: 5,2 g/l | pH: 3,6 | Azucar Residual: 1,8 g/I | Equipo Técnico: Alberto Antonini, Pedro Parra,
Federico Gambetta, Victoria Maselli.



