Cuvelier
L.os Andes

Nota de Cata

Vista: Muy buena intensidad, rojo violdceo,
sombrio y profundo.

Aroma: Primer ataque con un atractivo frescor
que recuerda alcanfor y mentolado. Muy
seductor, seguido de notas minerales y
especias. Muy complejo.

Boca: Repite frescura, con complejidad muy
alta. Llena muy bien la boca con excelente
final. Hermoso para guardar,

GRAND VIN 2020

NUESTRO VINO iCONO, UN BLEND EXCEPCIONAL.
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Nos gusta presentar nuestro Grand Vin como el primo argentino de Chateau
Léoville-Poyferré... Un blend muy bordelés con predominancia de nuestros mejores
Malbec, completados en proporciones que cambian cada afiada, por Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah y Petit Verdot.

Datos Técnicos

Malbec 70%, Merlot 9%, Cabernet Sauvignon 9%, Syrah 9% y Petite Verdot
3%Ubicacion: Valle de Uco, Vista Flores, Tunuyan, Mendoza, Argentina.
Alcohol: 14,9 %

Acidez: 5,6g/L

Azicar Residual: 1.80 g/L

pH: 3.84

Extracto Seco: 33,20 g/L

Produccién: 30.900 Botellas

Caracteristicas de la afiada

Elinvierno tibio genero una brotacién homogénea, con buena cantidad pero
anticipada y unas heladas de primavera en octubre afectaron los brotes y produjeron
una disminucién en la produccion. Los meses de Diciembre y Febrero fueron los de
mayor precipitacién pero la temporada 2019-2020 fue seca en general y calida con
promedios, maximas y minimas superiores a los histéricos sobretodo en los meses de
Noviembre y Marzo. Todo el verano fue muy calido y la baja humedad relativa
mantuvo el vifedo con muy buena sanidad, sin enfermedades criptogamicas lo que
permitié una madurez fendlica optima y de calidad. Esta madurez fue muy
anticipada y se adelanto la vendimia de 2 semanas. La afiada 2020, de poco

rendimiento, se caracteriza por una calidad extraordinaria.

Vifiedos

Superficie total: 65 hectareas.

Superficie en produccion: 55 hectareas.

Altitud: 1000 metros sobre el nivel del mar.

Densidad de plantacion: 5.500 plantas por hectarea en espaldero.
Rendimiento: 5.000 a 6.000 kg por hectarea.

Cosecha: manual en cajas de 12 kg.

Vinificacion

Tras una doble seleccién de racimos y granos, los tanques de acero inoxidable se llenan
por gravedad para dar inicio al proceso de maceracion. Este proceso consta de tres
etapas : maceracion fria (7 dias a 8°C), maceracion fermentativa (7 a 10 dias a 28°C) y
maceracion post fermentativa hasta completar los 45 a 60 dias que dura el proceso
total.

Fermentacién malolactica: 100%.

Crianza: 100% en barricas nuevas de Roble Francés durante 18 meses.
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