
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

de Cuyo. 
· Altura sobre el nivel del mar: 980 mts en Viñedos de Agrel. 
· Composición: 100% Cabernet Franc.
· Antiguedad: plantado en 1992.
· Rendimiento por hectárea: 100 qq/ha.

COSECHA
· Cosecha: segunda quincena de Mayo.
· Brix: 24,5°
· Cosecha manual en cajas de 18 kg.

VINIFICACIÓN

· Condiciones climaticas forzadas para favorecer la producción de Botrytis 
Noble.

· Fermentación  controlada para obtener remanente de azucares 
reductores.

· Fermentación maloláctica espontánea en piletas de conmcreto.
· Maduración: 40 meses en barricas de roble francés.
· Alcohol: 14,5 %
· Acidez total: 5,10 g/l (ácido tartárico).
· Ph: 3,45
· Embotellado:02/02/08
· Producción: Limitada de botellas.

NOTAS DE DEGUSTACIÓN

«Vino de rojos teja, de intensidad media y complejidad aromática, que nos 
recuerda frutos secos, mermeladas y hongos.
Su estadía durante 40 meses en barrica de roble francés le aporta 
complejidad y elegancia que lo caracteriza».
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OUR PHILOSOPHY

«Making a great wine is an act of generosity, always considering the 
one who wll taste ir. Ourmission is to produce limited series of great 
wine proudly made in Argentina».

VINEYARD

· Location: vineyards from the «El Chiche» estate, Agrelo, Luján de 
Cuyo.

· Altitude above sea level: 980 meters.
· Varietal: 100% Cabernet Franc.
· Age: vineyards planted in 1992.
· Yield per hectare: 10.000 bottles/ha.

HARVEST 

· Harvest: Mid-May 2013.
· Brix: 24,5°
· Manual harvest in cases of 18 kilos.

VINIFICATION

· Forced weather conditions to favor the production of Botrytis in 
the grape.

. Controlled fermentation to obtain residual sugar.

. Spontaneous malolactic fermentation in concrete tanks.

. 40 months oak aging in French oak barrels.

. Alcohol: 14,5 %

. Total acidity: 5,10 g/l (tartaric acidity).

. Ph: 3,45.

. Bottled: 02/02/08.

. Production: Limited.

TASTING NOTES

«In color, the wine is a medium intensity dark red. The aroma is 
complex, with notes of dried fruits, jams and mushroom. The aging 
for 40 months in barrels in French oak adds to the complexity and 
elegance that characterizes the wine».
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