
Las Compuertas - 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.

Los vinos tintos de Luján de Cuyo revelan una intensidad aromática que combina aromas florales, frutas rojas y especias. En 
boca se encuentran taninos firmes que anticipan una excelente capacidad de guarda. 

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 profundo con tonos azulados
Nariz: Gran intensidad y complejidad aromática. Se destacan 
los aromas de frutos rojos como cerezas y ciruelas que se 
combinan con notas cárnicas.
Boca: Muy amigable en boca, con persistencia y buena 
densidad. Su final es amable y largo.

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


