Cuvelier
l.os Andes

Cuvelier
L.os Andes

GRAND VIN
2012

GRAND VIN 2012

Nos gusta presentar nuestro
Grand Vin como el primo
Argentino de Chateau
Léoville-Poyferré... Un blend

excepcional.

Supetficie total: 65 hectareas C uy .:
Supertficie en produccion: 55 hectareas L 0S /X

Altitud: 1000 metros sobre el nivel del mar »‘** '
Densidad de plantacion: 5500 plantas por hectarea en espaldero mu“'" 210 v
Rendimiento: 5000 a 6000 kgs. por hectarea o CRAND
Cosecha: Manual en cajas de 12 kgs. valts do N
Region: Valle de Uco, Vista Flores, Tunuyan, -

Mendoza, Argentina

www.cuvelierlosandes.com

Valle de Uco - Mendoza - Argentina
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70% Malbec, 10% Cabernet Sauvignon, 10%
Merlot, 5% Syrah, 5 % Petit Verdot

Cosecha: 2012
Alcohol: 15,5% vol.
Acidez: 5,7 g/1
Azucar Residual: 1,8 g/1
PH: 3,92
Extracto Seco: 34 g/1

“Una primavera relativamente fresca de la afiada 2012,
aseguraron una buena brotacién. Seguido de un gran
desarrollo en el vifiedo y un crecimiento muy promete-
dor. Periodos muy ventosos en noviembre como resul-
tado del viento local Zonda, seguido de lluvias, afecta-
ron la floracién y cuaje en variedades de madurez
temprana, castigando cualquier esperanza de fruta
para estas variedades tempranas y Malbec”.

R Stephen Tanzer's

i’ﬂf&ﬂ International Wine Cellar

g

Brillante rubi medio. Perfume de almizcle de mora,
flores secas, grafito, moka y chocolate amargo, levan-
tado por un elemento mineral. Dulce, lujoso y profun-
do; fruta intensa. Mas armonioso que el Grand
Malbec, terminando con taninos mas dulces pero mas
serios, un matiz salino y una longitud excelente.
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Produccion: 27400 botellas

Maceracién: Después de un proceso de
clasificacion doble, por racimo y luego por bayas,
las cubas se llenan por gravedad y comienza el
proceso de maceracion. Este proceso consta de
tres etapas: maceracion en frio (7 dias a 8°C);
maceracion del fermento (7 a 10 dias a 26°C); y
maceracion posterior al fermento hasta alcanzar
los 30 o 40 dias requeridos para completar el
proceso total.

Fermentacion Malo-lactica: 100%

Crianza: 100% en nuevas batricas de roble francés
durante 15 meses.

Stephen Tanzer: 92+

James Suckling: 93

“Mucha fruta madura aqui. Bayas secas, especias
y nueces. Cuerpo completo, taninos sedosos y un
final jugoso. Brillante y afrutado”

Tim Atkins: 92
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