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CATA

Color rojo cereza intenso y profundo con
reflejos violaceos.

De gran complejidad caracterizada por la
fusion de una rica gama de frutos negros
como casis, moras y arandanos con suaves
notas de vainilla, clavo de olor, tabaco y cafe.

La sutileza de sus taninos inspira suavidad
y concentracion a la vez. Su retrogusto per-
manece en boca evocando la frutosidad de
un terroir excepcional y la elegancia del roble
franceés.

SUGERENCIAS

Costillas de cerdo grilladas con hierbas,
carnes rojas asadas, filet de pato con grosel-
las negras y quesos de pasta dura.

AWARDS 2007
93 pts - WINE ENTHUSIAST
16,5/20 - JANCIS ROBINSON

AWARDS 2006
92-95 pts - WINE ADVOCATE
* % % % - MUNDUS VINI 2008
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CHACAYES 2007 MENDOZA A RGENTINA

Chacayes (el "chacal") es un vino de corte mayoritariamente Malbec. Segun
Francois Lurton : «Piedra Negra es, de nuestro punto de vista, la perfecta ex-
presion del Malbec. El Chacayes expresa el "Pago".» Este vino es la prueba
de la excelente eleccion que los hermanos Jacques y frangois hicieron al
seleccionar este lugar.

_____________________________________________________________________________________________________ CEPAJE
85% Malbec - 15% Cabernet Sauvignon.

Dos de las variedades mas representativas de la Argentina: el Malbec se ha conver-
tido en la variedad emblematica, encontrando las condiciones ideales para crecer
optimizando su calidad y produciendo vinos poderosos ricos en color y aromas.
El Cabernet Sauvignon, originario de Burdeos, se adapta perfectamente al terrufio

mendocino, aportando sus distintivos aromas y sabores.
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A principios de la vendimia teniamos un rendimiento elevado, excepto en las parcelas
dedicadas al Gran Lurton, Piedra Negra y Chacayes para las que habiamos reali-
zado una poda especifica y una vendimia en verde. A finales del mes de marzo, justo
después de haber cosechado la Bonarda, tuvimos una larga semana de mal tiempo
con muchas lluvias. No nos quedd mas remedio que parar de vendimiar hasta que
los racimos estuvieran perfectamente secos. Afortunadamente, el mes de abril fue
mucho mas clemente: el tiempo seco, ventoso y fresco nos libré de la podredumbre,
y nos permitio cosechar una de nuestras mejores anadas.

___________________________________________________________________________________________________ ANALISIS
ALCOHOL 14,40 % vol
PH 3,72
ACIDEZ TOTAL 3,5 g/l H2S04
ACIDEZ VOLATIL 0,65 g/l H2S504
AZUCARES RESIDUALES 217 g/l
VINEDO

Nuestro propio vinedo se situa en el piedemonte de la Cordillera de los Andes, a
1100m de altitud, en suelos pedregosos muy drenantes y poco fértiles mezclados
con morrenas volcanicas.

Densidad de plantacion
4.166 y 7.400 pies/ha

Clima

Continental semidesértico caracterizado por pocas heladas y buena insolacién.
Precipitaciones medias anuales de 200 mm principalmente concentradas en verano.
Gran amplitud térmica dia/noche (10°C por la noche, 40°C por el dia en verano).

Edad media de las vides
10 afios. La primera anada llegé 6 anos después de plantar las vides.

Rendimiento
4 a 5 ton/ha

Origen/Localizacion
Vista Flores, Tunuyan, Alto Valle de Uco, Mendoza. Altitud: 1.100 msnm

________________________________________________________________________________________ ELABORACION
Viticultura

Con el fin de moderar el vigor natural de la Malbec, efectuamos una poda corta a
finales de invierno y otra en verano (enero), realizamos una vendimia en verde para
favorecer la concentracion y la maduracion de las uvas que quedan - La fecha de la

vendimia se define segun el resultado de los analisis gustativos.

Vendimia

Las uvas fueron cosechadas en forma manual en cajas de 20 kg la primera semana
de Abril y recibidas en bodega con una selecciéon manual de racimos y granos.
Vinificacion

Totalmente fermentada en barrica de roble francés de 400 litros con sistema girato-
rio. Maceracion postfermentativa de un mes. Fermentacion malolactica a 22 °C con
batonage semanal. Supresion del 40 % de los zumos.

Crianza
24 meses en barricas de roble francés de primer uso.
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