
Los Chacayes - Malbec 2019 

Cosecha 2019

La cosecha 2019 va a ser recordada como una de las mejores vendimias de la década ya que las condiciones climáticas favorables 
permitieron decidir los momentos de cosecha con la madurez deseada. 

El invierno 2018 fue más frío que los anteriores. Esto contribuyó a una buena brotación, homogénea y abundante de las yemas 
dejadas en la poda. Durante diciembre y enero se presentaron muchos días de temperaturas elevadas que adelantaron la 
maduración respecto de las fechas normales en tintos, aunque los blancos se cosecharon un poco más tarde de lo normal. Debido
a la escasez de lluvias en el mes de febrero y buena parte de marzo, la sanidad de los viñedos fue excelente, lo que se traduce 
directamente en vinos sanos y limpios.

En el Valle de Uco, las uvas no fueron afectadas por los días cálidos y por lo tanto muestran condiciones de una vendimia fresca: 
intensidad aromática y buena acidez natural.

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 con reflejos morados
Nariz: De una expresión aromática atractiva. Se destacan los 
aromas de frutos negros, arándonos y mermelada de ciruela, 
enmarcados por notas de hierbas silvestres y tomillo que 
aportan complejidad al bouquet. 
Boca: Su entrada es amplia y con sensación de untuosidad que 
otorga densidad al medio de boca. Presenta, a la vez, un final 
persistente y agradable.
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