
SERENADE
MENDOZA / ARGENTINA

ANNO DI FONDAZIONE
1998

VITIGNI
MALBEC – CABERNET SAUVIGNON
- TORRONTÉS

ESTENSIONE TERRITORIO
209 Ha

BOTTIGLIE IN UN ANNO
1.700.000

VITICOLTURA
SOSTENIBILE

TIPOLOGIA
Vino rosso

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
Vendemmia manuale in piccole casse da 17 chili. Poi, l'uva viene accuratamente depositata
su un doppio tavolo di selezione. Dopo la diraspatura, l'uva viene posta in vasche di
cemento per gravità a 52 ettolitri. La vinificazione inizia con un processo di macerazione a
freddo, e continua con una fermentazione alcolica con regolare pigiatura per migliorare
l'estrazione. La vinificazione termina con una lunga macerazione di 30 giorni. Il 100% del
vino viene affinato in botti di rovere francese per 12 mesi. (2/3 botti nuove, e 1/3 di secondo
passaggio).

ZONA DI PRODUZIONE
Alto Agrelo, Luján de Cuyo, Mendoza.

VITIGNO
Malbec 100%.

COLORE
Rosso rubino intenso.

PROFUMO
Aromi di frutta leggermente maturi misti e sentori di legno.

SAPORE
In bocca è fresco con tannini decisi ma morbidi che contribuiscono all'eleganza di questo
Malbec.

METODO DI COLTIVAZIONE DELLA VITE
Sistema Guyot singolo.

Bodega Alta Vista si trova nel cuore di Chacras de Coria, 15 km a sud di Mendoza. È una tenuta storica,
costruita nel 1899 e completamente ristrutturata nel 2003, con tecnologie di vinificazione all'avanguardia.
I sistemi tecnici sono versatili e permettono di mantenere una qualità altissima in ogni fase. La cantina si
distingue per le sue piccole vasche, che garantiscono un livello di eccellenza elevatissimo e i locali
sotterranei ospitano botti di rovere francese. Le uve vengono raccolte con cura e seguite passo per
passo non solo in vigna ma anche una volta giunte in cantina. I vigneti sono dislocati nelle aree di
maggior produzione nelle province di Mendoza e Salta e Alta Vista è una delle poche case vinicole che in
queste zone esclusive si serve unicamente delle proprie vigne per la produzione del vino.
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