
NUESTRA FILOSOFÍA

«Hacer un gran vino es un acto de generosidad, de pensar siempre en el otro 

que lo degustará. Nuestra misión es producir series limitadas de grandes  

vinos, elaborados con orgullo en Argentina».

VIÑEDO

· Ubicación: Cuartel III y V del viñedo propio de finca «La Zulema», 

Agrelo, Luján de Cuyo, Mendoza

· Altura sobre el nivel del mar: 980 mts. 

· Composición: 100% Chardonnay.

· Antiguedad: plantado en 1992.

COSECHA

· Cosecha: Fines de febrero de 2014.

· Brix: 22,5°

· Cosecha manual en cajas de 18 kg.

VINIFICACIÓN

· Cosecha y selección manual de racimos en bodega.

· 3 horas de maceración prefermentativa entre 5 y 8°C.

· Fermentación alcohólica, 50% en tanques de acero inoxidable y 50% en 

barricas de roble francés.

· 50% del vino se hace fermentación maloláctica espontánea barricas y 

50% sin maloláctica.

· 50% del vino añeja 6 a 9 meses en barricas de roble francés nuevas.

· Alcohol: 12%

· Acidez total: 6,2 g/l (ácido tartárico). 

· Ph: 3,35

. Azúcar: 1,8 g/l

· Embotellado: Noviembre 2024

· Producción: 2.000 cajas.

NOTAS DE DEGUSTACIÓN

«pose e un color a m a r i l lo l i món con un m at i z v e r doso br i l la nte .  En 

su a rom a se p e rc i ben f rutos t rop ica le s ,  notas a a lm endr as tosta das 

y m i e l ,  da do su pa so por ba r r ica s de roble f r a ncé s .  En boca e s  

i n t enso y suav e ,  con una ac idez equ i l i br a da logr a ndo un f i na l 

prolonga do y e l ega nte ».
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OUR PHILOSOPHY

«Making a great wine is an act of generosity, always considering the one 

who will taste it. Our mission is to produce limited series of great wine 

proudly made in Argentina».

VINEYARD

· Location: Block III and V from the «La Zulema» estate, Agrelo, Luján de 

Cuyo.

· Altitude above sea level: 3.215 feets. 

· Varietal: 100% Chardonnay.

· Age: vineyards planted in 1992.

· Yield per hectare: 5.000 bottles/ha.

HARVEST

· Harvest: Ends of february 2021.

· Brix: 22,5°

· Manual harvest in cases of 18 kilos.

VINIFICATION

· Manual harvest and selection of the bunches in the winery.

. 3 hours pre-fermentative maceration between 5 and 8°C.

. Alcoholic fermentation , 50% in stainless steel tanks and 50% in

French oak barrels.

. 50% of that wine goes through spontaneous malolactic fermentation in 

barrels, 50% does not.

. 50% oak aging in french new oak barrels for 6 to 9 months. 

. Alcohol: 12%

. Total acidity: 6,2 g/l (tartaric acidity).

. Ph: 3,35

. Sugar: 1,8 g/l

. Bottled: November 2024.

. Production: 2.000 cases.

TASTING NOTES

«Th i s Ch a r donnay i s  l e mon-y e llow w ith a br ight gr e en hue .  It s  

a rom a ex pr e s se s  t rop ica l f ru i t s w i th note s of toast ed a lmonds a nd 

hon ey,  g i v en i t s  ag ing i n Fr ench oa k .  Th e pa lat e i s  i n t ense a nd 

smooth , w i th ba la nced ac idi ty a nd a long e l ega nt f i n i sh».
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