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HACIENDA
pL PLATA

NUESTRA HISTORIA

FUNDADA EN 1999, HACIENDA DEL PLATA NACE CON LA INTENCION DE CONTAR UNA
HISTORIA DE TRABAJO EN FAMILIA. UNA MARCA DE FUEGO QUE ACOMPANA A CADA
GENERACION, CON EL VALOR DE REPRESENTAR LA UNION Y EL EQUILIBRIO PARA
ALCANZARLA ARMONIA ENTRE ELHOMBRE Y LA NATURALEZA. OBTENIENDO VINOS
QUE EXPRESEN EN CADA UNO DE LOS SENTIDOS, CON SUS NOMBRES OTORGADOS Y
CARACTERISTICAS ELEGIDAS, EL PRINCIPIO DE LA DEDICACION Y EL ESFUERZO
CEDIDO EN LOGRAR SU MAGNIFICENCIA.

HACIENDA DEL PLATA, APRECIADA BODEGA INTEGRADA POR LA QUINTA
GENERACION, DEDICA EN CADA ESTACION QUE TRANSITA A UN NUEVO VENIR, UN
NUEVO AVANZAR.

BODEGA

UBICADA EN LUJAN DE CUYO Y RODEADA POR SUS VINEDOS DE MALBEC Y CABERNET
SAUVIGNON, LA BODEGA ESTA EQUIPADA CON ALTA TECNOLOGIA Y CAPACIDAD DE
120,000 LITROS EN ANEJAMIENTO DE ROBLE FRANCES Y AMERICANO LOGRANDO UN
ESTILO DE VINO DE ALTA CALIDAD Y ENTIDADEN SU PROCEDIMIENTO.
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COMPOSICION

100% Malbec

VINEDO

Lujén de Cuyo, Mendoza.

PROCESO DE
ELABORACION

Fermentacion con sistema de sombrero flotante, se realiza maceracién
prefermentativa 2 dias 6-8°C en atmésfera CO2, intentando evitar
cualquier tipo de oxidaciéon y extrayendo todos los componentes
beneficiosos que deseamos extraer a estas temperatura. Luego se eleva
la temperatura, para comenzar el proceso de fermentacion alcohélica,
con levaduras seleccionadas, en este proceso controlamos la
temperatura entre los 26 a 28°C por 12 dias. Durante este proceso
realizamos al principio dos a tres delestajes y terminamos la
fermentaciéon con remontajes diarios. al finalizar la fermentaciéon
alcohdlica, realizamos una maceracién post fermentativa de unos 7
dias, controlando periédicamente a través de degustacion, el momento
optimo para realizar el descube del tanque. Se realiza un prensado
suave de los orujos en prensa hidraulica, extrayendo solamente vino
flor. El rendimiento uva-vino es de un 74%.

CARACTERISTICAS
PRINCIPALES

Alcohol 14,5 % / Acidez Total 5g/1. / PH 3.7

CRIANZA

Se coloca en barriles de roble francés y americano, en donde realizan su
fermentacién malolactica, y se lo deja durante 6 meses, con
temperaturas entre 15y 18°C. Luego de esto se realiza el ensamblado,
segiin la evolucion de cada una de los barriles y se embotella,
colocindose en estibas durante 3-5 meses antes de comenzar el ciclo
comercial.

COMENTARIOS
DEL ENOLOGO

Color rojo violaceo brillante muy intenso, con destellos azules.
Predominan las frutas rojas como la ciruela, algo de especias, una leve
impresion de madera, que se amalgaman logrando un excelente
combinacién. Se destaca la exuberancia de sus aromas frutales.
Exuberante, demostrando un excelente equilibrio, que hace que sea
muy amable al tomarse.




COMPOSICION

100% Cabernet Sauvignon

VINEDO

Lujén de Cuyo, Mendoza.

PROCESO DE
ELABORACION

Cosecha manual, seleccién de racimos, descobajado, fermentacién y
maceracion durante mas de 25 dias. Fermentacién malolactica natural,
crianza de 6 meses en barriles de roble francés y americano, corte,
filtrado y embotellado. Con una superficie de 4has. Los suelos son
franco arcillosos con presencia de piedras. Clima de importante
amplitud térmica, con una media anual de temperatura de 15,5°C, un
periodo libre de heladas de 196 dias y una precipitacién promedio anual
de 181,7 mm. Escala de Winkler: 3. El riego es por superficie con aguas

del rio Mendoza.

CARACTERISTICAS
PRINCIPALES

Alcohol 14,5 % / Acidez Total 5.6 g/1. / PH 3.7

CRIANZA

Los vinos Cabernet Sauvignon, se colocan en barriles de roble francés y
americano, en donde realizan su fermentacién maloléctica, y se lo deja
durante 6 meses, con temperaturas entre 15 y 18°C. Luego de esto se
realiza el ensamblado, segtin la evolucién de cada una de los barriles y
se embotella, colocindose en estibas durante 3-5 meses antes de

comenzar el ciclo comercial.

COMENTARIOS
DEL ENOLOGO

Color rojo rubi brillante muy intenso, con destellos rojizos.
Predominan las especias, como la pimienta y una leve impresion de
madera, que se amalgaman logrando una excelente combinaciéon. Se
destaca la exuberancia de sus aromas especiados, demostrando un

excelente equilibrio, que hace que sea muy amable al tomarse.

CABERNET SAD



NUESTRA LIiNEA PREMIUM.

PARA LOS QUE BUSCAN
LO INIGUALABLE,

EL SER UNICO.
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COMPOSICION

70 % Malbec 15% Cabernet Sauvignon 15% Syrah

VINEDO

Lujén de Cuyo, Mendoza.

PROCESO DE
ELABORACION

Cosecha manual, seleccion de racimos, descobajado,
fermentacién y maceracién durante mas de 30 dias.
Fermentacién malolictica natural, crianza de 12 meses
en barriles de roble francés y americano, corte, filtrado
y embotellado.

CARACTERISTICAS
PRINCIPALES

Alcohol 14,7 % / Acidez Total 2g/1. / PH 3.7

CRIANZA

Estos vinos se colocan en barriles de roble francés y
americano, en donde realizan su fermentacién
malolactica, y se los deja durante 12 meses, con
temperaturas entre 15 y 18°C, Luego de esto se realiza
el ensamblado, segin la evoluciéon de cada una de los
barriles y variedades y se embotella, colocindose en
estibas durante 6-8 meses antes de comenzar el ciclo
comercial.

COMENTARIOS
DEL ENOLOGO

Color rojo rubi brillante muy intenso, con destellos
negros y violiceos. Predominan las frutas rojas como la
ciruela y especias, como pimienta, una leve impresién
de vainilla, que se amalgaman logrando un excelente
combinacion. Se destaca la exuberancia de sus aromas
frutales con un fino acompanamiento de la madera, que
respeta la identidad de este Blend. Delicado y elegante,
demostrando un excelente equilibrio entre la frescuray
la concentracién, untuoso, envolvente con taninos
suaves y un final de boca muy persistente.




COMPOSICION

100% Malbec

VINEDO

Lujén de Cuyo, Mendoza.

PROCESO DE
ELABORACION

Cosecha manual, seleccién de racimos, descobajado,
seleccion de granos, fermentacién y maceracién
durante mas de 25 dias. Fermentacién malolactica
natural, crianza de 18 meses en barriles nuevas de roble
francés y americano, corte, filtrado y embotellado.

CARACTERISTICAS
PRINCIPALES

Alcohol 14,5 % / Acidez Total 5.5 g/1. / PH 3.7

CRIANZA

Estos vinos se colocan en barriles de roble francés, en
donde realizan su fermentacién maloldctica, y se los
deja durante 18 meses, con temperaturas entre 15 y
18°C. Luego de esto se realiza el ensamblado, segun la
evoluciéon de cada una de los barriles y se embotella,
colocindose en estibas durante 8-10 meses antes de
comenzar el ciclo comercial.

COMENTARIOS
DEL ENOLOGO

Color rojo purpura brillante muy intenso, con destellos
negros y violdceos. Predominan las frutas rojas como
las cerezas, ciruelas y especias una leve impresiéon de
vainilla y clavo, acomplejados en un solo sentido. Se
destaca la excelente integracion de la madera,
respetando la identidad del vifiedo. En boca es potente,
demostrando su cardcter tinico, de gran concentracion,
untuoso, envolvente con taninos suaves. Muy
equilibrado y elegante, con una larga persistencia.




comercialhacienda2@gmail.com
+54 9 261 472 6911
www.haciendadelplata.com
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