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COLONIA LAS LIEBRES MALBEC 2022

NOTAS DE CATA
Este vino es el resultado de la búsqueda de un Malbec puro, orgánico, sin roble y fácil de 
beber. Muestra un brillante color rojo violáceo. Las notas de frutas llenan la nariz, donde 
destacan los tradicionales aromas a frutos rojos que entrega la variedad, así como notas 
secundarias de eucaliptus y pimienta rosa. En la boca predomina la frescura y vivacidad, con 
una acidez jugosa y taninos amables. Su final es largo y frutado. Ideal para maridarlo con 
carnes, quesos duros y verduras asadas.

COSECHA 2022
Una vendimia más corta que otras, pero no por eso menos intensa. Fue un año marcado por 
fuertes olas de calor, un año en el cual la madurez fisiológica se retardó un poco con respec-
to a la organoléptica. Nuestros trabajos en el viñedo permitieron que llegáramos al alcohol 
y acidez deseada justo antes de las olas de calor, preservando el carácter frutal y la tensión 
de la piel de las bayas. La temporada tuvo también fuertes precipitaciones, que amenazaron 
con retrasar la cosecha. Sin embargo, las lluvias cesaron y abrieron una ventana, justo a 
tiempo, para cose¬char con un óptimo punto de madurez y sanidad. Los fríos de las últimas 
semanas les dieron el tiempo necesario a las bayas para terminar de madurar y balancear 
todos sus compuestos. Fue una añada con grandes concentraciones, colores y sanidad, en la 
que la fruta y las especias predominaron.  

ELABORACIÓN
Las uvas son cosechadas a mano e ingresan a la bodega trasladadas por gravedad a vasijas 
de concreto, donde se realiza la fermentación durante 15 días con levaduras nativas, a 26ºC. 
Al encontrar rocas en el perfil del suelo y sumado al clima típico de nuestro viñedo, decidi-
mos una elaboración mínima con pocos movimientos y una cinética de fermentación que 
potencia la estructura y textura que nos puede dar el carbonato de calcio. La crianza se lleva 
a cabo en vasijas de concreto por 6 meses. Crianza en botella por 6 meses. 

VIÑEDOS
Uvas Malbec orgánicas provenientes de dos polígonos muy especiales de nuestro viñedo en 
Luján de Cuyo. En ellos podemos encontrar manchas de calcáreo disuelto y asociado a 
cantos rodados pequeños de granito. La preparación del suelo con humus de lombrices, el 
manejo del riego y las coberturas orgánicas desde el principio apuntaron al desarrollo 
profundo de las raíces, factor clave para alcanzar vinos de calidad y buen frescor natural, 
sobre todo en climas cálidos. 

INFORMACIÓN TÉCNICA
Alcohol: 13,4 % | Acidez Total: 6,15 g/l | PH: 3,77 | Azúcar Residual: 2,06 g/l | Cierre de 
botella: corcho DIAM | Capacidad de botella: 750 ml | Equipo Técnico: Alberto Antonini, 
Pedro Parra, Federico Gambetta, Victoria Maselli.
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TASTING NOTES
We made this wine looking for a pure, easy-to-drink organic Malbec, with no oak. It has a 
bright violet red color. Notes of fruits fill the nose, where the traditional red fruit aromas of 
the variety stand out, as well as secondary notes of eucalyptus and pink pepper. The mouth-
feel is fresh and lively, with juicy acidity and supple tannins. It has a long and fruity finish. 
Ideal for pairing with meats, hard cheeses, and grilled vegetables.

2022 VINTAGE
This was a shorter harvest than others, but no less intense. The season was marked by 
strong heatwaves, a year in which the physiological maturity was slightly delayed with 
respect to the organoleptic. Our work in the vineyard allowed us to obtain the desired alcohol 
and acidity just before the heat waves, preserving the fruit character and the tension of the 
skin of the berries. The season also had heavy rains, which threatened to delay the harvest. 
However, the rains stopped and gave us a window, just in time, to harvest our fruit with 
optimum ripeness and health. The cold of the last few weeks before harvest gave the grapes 
the necessary time to finish ripening and balance all their compounds. 2022 was a year with 
great concentrations, colors, and health, in which fruity and spicy notes prevailed.

WINEMAKING
The grapes were harvested by hand and entered the winery transferred by gravity to concre-
te vats, where the fermentation was carried out with indigenous yeasts at 26ºC (79ºF). This 
process lasted approximately 15 days. Taking into account the rocks we have in the soil 
profile and the typical climate of our vineyard, we decided on a minimal oenology approach, 
with little amount of movements in the winery and a fermentation kinetics that enhanced the 
structure and texture that limestone provides. The aging took place in concrete vats, for a 
period of 6 months. It was aged in the bottle for 6 months. 

VINEYARDS
Organic Malbec grapes from two selected polygons in our estate in Luján de Cuyo. The soils 
have spots of loose limestone as well as small granite river stones. The preparation of the 
soil included the addition of hummus, along with water management and organic coverage 
from day one, aiming for the roots to develop deep into the soil; a key factor to obtain wines 
with good quality and natural freshness, especially in warm climates. 

TECHNICAL NOTES
Alcohol: 13.4 % | Total Acidity: 6.15 g/l | PH: 3.77 | Residual Sugar: 2.06 g/l | Closure: DIAM 
cork | Bottle Capacity: 750 ml | Technical Team: Alberto Antonini, Pedro Parra, Federico 
Gambetta, Victoria Maselli.


