
Las Compuertas - Malbec 2020 

Cosecha 2020

La vendimia 2020 se caracterizó por un verano caliente y seco que trastocó las variables de madurez. A esta situación se 
sumaron dos factores extras. Por un lado, las heladas que empujaron la producción a la baja y, por otro, la restricción hídrica a 
la que se vieron sometidos los viñedos. Todos estos factores –calor, caída de rendimientos y falta de agua– anticiparon la 
vendimia entre 2 y 4 semanas, según el lugar. Aunque fue un año caliente, esta vendimia ofrece un marco singular de 
conservación de acidez, buenos colores y aromas frescos.

Los vinos tintos presentan buena intensidad de color, aromáticamente son vinos muy frutados con una presencia de notas 
especiadas y a hierbas más marcada que otros años. En boca, los taninos son muy suaves y redondos, con una buena 
concentración. 

El Malbec de Luján de Cuyo alcanzó niveles de acidez moderadamente superiores al año pasado y muy buena concentración.

1. Cosecha manual de las uvas entre mediados de marzo y 
principios de abril.

2. Despalillado de racimos y leve rotura de bayas.
3. Fermentación y maceración entre 20 y 25 días, alternando 

remontajes y delestages. Descube.
4. Componente criado en tanques de acero inoxidable y componente 

criado en barricas de roble francés de segundo uso durante 12 
meses.

5. Clarificación. Filtración. Embotellado.
6. Estiba en botella: mínimo 6 meses.

Vista: Rojo intenso con tonos violetas
Nariz: Un bouquet complejo e intenso, propio de Las 
Compuertas. Se destacan los aromas de frutos rojos como 
cerezas y ciruelas que se combinan con notas cárnicas.
Boca: Entrada sedosa, con persistencia y buena densidad. Su 
final es amable y persistente.

1.067 metros/3.500 pies sobre el nivel del mar

Las Compuertas (Luján de Cuyo)

Plantado en 1929

42% arena, 42% limo y 16% arcilla

100%

40 – 60 qq/ha

5.555 plantas/ha

Riego superficial

Espaldero bajo

Guyot doble

Malbec


