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ALTOS LAS HORMIGAS MALBEC TERROIR 2024
Valle de Uco, Mendoza

NOTAS DE CATA

Este Malbec de cordillera es un claro ejemplo de los vinos frescos que puede producir
el Valle de Uco. Tiene un color rojo violaceo, con reflejos azulados. La nariz muestra
al inicio un destacado aroma a grafito. A medida que el vino se va abriendo, aparecen
aromas a jarilla, tomillo, ardndanos, cassis, yeso, té rojo, flores azules y cereza. Una sen-
sacion mineral, de tiza, abarca el frente de la boca, dando paso a una acidez vibrante.
Es un Malbec de estructura media, con taninos finos y un final jugoso que recuerda a la
fruta azul. Ideal para maridar con platos de gastronomia mediterranea y carnes rojas.

COSECHA 2024

La 2024 fue una cosecha calida, pero con vinos tipicos de afiada fria: con tensién, jugo-
sos y vivos. La primavera fue fresca, con varios eventos de viento Zonda y consecuentes
heladas. Esto, por un lado, trajo un avance lento y fantdstico de los procesos fenolégi-
cos, pero por el otro, dificultd el cuaje de las plantas debido al viento, que también re-
dujo las canopias. La antesala de la vendimia fue una extensa ola de calor que duré mds
de 3 semanas, con maximas que rondaron los 40°C y con escasa amplitud térmica. Esto
incrementd el tenor zucarino, pero al mismo tiempo, la pulpa no se separé de la semilla
generando un foco de acidez natural muy atractivo. Luego en el tramo final y cuando
cosechamos, la planta maduré lento, permitiéndonos decidir bien el punto de cosecha
gue queriamos, con un buen nivel de acidez natural y frescura. La situacién fue diferen-
te en Lujan de Cuyo y en el Valle de Uco, observando también una gran variacion entre
cuarteles. El equipo superviso a diario los vifiedos para seguir de cerca la evolucion del
punto de cosecha y confirmar que los grandes vinos se hacen en el vifiedo.

ELABORACION

Uvas de diferentes vifiedos se vinificaron por separado antes del corte final. Las uvas pa-
saron por una doble cinta de seleccién y fueron a pequefios tanques de acero inoxidable.
La fermentacion se realizé con levaduras in-
digenas a 22°C por 15 dias, con un 15% de ra-
cimo entero en capas, ubicando un 10% aba-
y un 5% arriba. Extraccion minima con re-
montajes. Crianza por 12 meses en piletas de
concreto. No tiene paso por roble. Guarda en
botella por 6 meses.

VINEDOS

100% Uvas Malbec cosechadas a mano en
vinedos de alta densidad. El 75% de las uvas
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INFORMACION TECNICA

Regidn: Valle de Uco, Mendoza — Argentina | Tapén: DIAM | Volumen: 750 mL
Alcohol: 13,9% | Acidez Total: 5,32 g/I | PH: 3,72 | Azucar Residual: 2,3 g/I
Equipo Técnico: Alberto Antonini, Pedro Parra, Federico Gambetta, Victoria Maselli.



