
URQO
MALBEC DEL MIRADOR 

VIÑEDOS: Espaldero alto con riego por goteo.

SUELO: Finca El Mirador: Ubicada en la zona de
Los Chacayes dentro del valle de uco; con una altura 
promedio de 1200 msnm este suelo es de origen 
aluvional de baja fertilidad y buen drenaje, con 
presencia de arena y piedra con depósitos calcáreos.

CARACTERÍSTICAS DE LA AÑADA: La añada 2024 fue 
de clima templado, con temperaturas cálidas, pero sin 
olas de calor como años anteriores y con un invierno 
húmedo que ayudo a evitar heladas tardías y a la 
acumulación de buena cantidad de agua. Estos factores 
ayudaron a que las uvas maduraran de forma lenta pero 
continua, lo que nos aseguró una muy buena calidad y 
la posibilidad de elegir adecuadamente el momento 
óptimo de cosecha de cada una de las uvas.

PRODUCCIÓN Y ENVEJECIMIENTO: Estas uvas 
Chardonnay son cosechadas en 2 pasadas, la primera 
durante la última semana de Febrero de ella obtenemos 
uvas con mayor acidez y aromas frescos y la segunda 
cosecha 10 días después para obtener fruta con 
mayores características varietales. Las 2 cosechas se 
fermentan a bajas temperaturas. La primera etapa en 
tanques de acero inoxidable y la segunda en barriles de 
roble francés de 500 lts sin tostar. Una vez finalizada la 
fermentación alcohólica los vinos se limpian y se dejan 
sobre sus borras finas. La parte que es criada en 
barricas se deja en estos depósitos por al menos 8 
meses, realizando battonage periódicamente. Una vez 
consideramos que los componentes están listos 
realizamos el blend final, filtramos y embotellamos.
Por último, este blend de Chardonnay quedó 
compuesto por 70% de vino de la segunda cosecha con 
FML y paso por barricas y 30% de vino sin FML de la 
primera pasada.embotellamos.

NOTAS DE CATA: Vino de color amarillo con reflejos 
verdosos. En este vino se perciben aromas cítricos y 
frutas como durazno blanco y peras, acompañados de 
notas de complejidad entregados por la madera y el 
paso por botella. En boca es untuoso y fresco, con 
acidez media.

VARIETAL COMPOSITION: Malbec 100%

APPELLATION: Los Chacayes - Valle de Uco.

VINEYARDS: 10 years old high trellis with drip irrigation.

SOIL: Finca El Mirador is located in Los Chacayes, 
one of the best wine regions of Uco Valley. Average 
elevation is 1.200 meters over sea level. Soil is very 
poor with an underlayment of sand and calcarium 
alluvial stones. 

GROWONG SEASON: Spring was dry with a quite fresh 
hummed summer. Great health and ripeness on the fruit 
provide well balance and freshness on the wine. 

PRODUCTION AND AGING: Classic fermentation and 
maceration for 10 days. Natural malolatic fermentation 
was completed. Aged for 7 months on 500 Lts light 
toasted French barrels before the bottling. Unfined, 
unfiltered. 

TASTING NOTES: Violet deep color. Red fruits aromas 
are combined with some vanilla and spices due to 
oak againg process. In the mouth is gently, with soft 
rounded tannins, velvety and long finish. 


