
L O C A L I S A T I O N  D U  V I G N O B L E

Alto Valle, Rio Negro, Patagonia

A G E  D U  M O Y E N N E

30 ans en moyenne

C É P A G E S

100% Malbec 

R E N D E M E N T

45 hl/ ha
Effeuillage et vendange en vert en décembre.
La vendange est réalisée manuellement.

F E R M E N T A T I O N

Une macération à froid est réalisée à 10-12ºC pendant 5
jours avant la fermentation qui est effectuée à une
température contrôlée de 26-28°C, afin de préserver
l'expression optimale du "terroir". S’ensuivent ensuite 4
remontages par jour et une longue période de macération
de 30 jours.

É L E V A G E

60% du vin est élevé en chêne français pendant 12 mois. 

N O T E S  D E  D É G U S T A T I O N

Intense couleur rouge avec des tons violets. Arômes
élégants et attrayants de réglisse, de violette et d'épices.
Un vin très riche et complexe, parfaitement représentatif
d’un grand Malbec de la Patagonie. Accompagne
parfaitement les viandes rouges, gibiers et fromages.

P A T A G O N I A  B A R R E L  
S E L E C T I O N  M A L B E C

R É C O M P E N S E S  P O U R  L E  M I L L É S I M E  2 0 2 0  

92 points, Tim Atkin MW Argentina Special Report 2022

R É C O M P E N S E S  P O U R  L E  M I L L É S I M E  2 0 1 9  

91 points, Tim Atkin MW Argentina Special Report 2021


