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FINCA EL PORTILLO CHARDONNAY 2004

Bodega BODEGAS SALENTEIN
Varietal CHARDONNAY
L Cosecha 2004
ELCI: SDFEE:‘YLO Region Alto Valle de Uco—Tunuydn—Mendoza
Pais de Origen Argentina
Blend 100 % Chardonnay
Endlogo Miguel Navarro

Notas de Cata

Vino con buena estructura, acidez mediay prolongado final. Presenta un interesante color amarillo con toques verdosos. Es un vino muy aromdtico en el que
se encuentran combinados peras, manzanas rojas y miel. Vino ideal para acompafar pescados, frutos de mar y platos con salsas blancas ligeramente
condimentados.

Comentarios del Vifiedo

El Chardonnay fue cosechado en parcelas muy selectas de nuestra Finca El Portillo, que se encuentra a una altura de 1.100 metros sobre el nivel del mar. Los
suelos son aluvionalesy se asientan sobre un lecho de grava con buena permeabilidad y drenaje. 100% Vifiedos de finca propia. 100% Cosechado a mano.

Vendimia

La cosecha 2004 tuvo una calificacién de MUY BUENA en el Alto Valle de Uco. La sumatoria de grados-dias, mayor a10°, en el subperiodo brotacién-cosecha
fue muyimportante, logrando que las bayas llegaran a su forma, tamafio y composicién quimicafinal. Las horas de luz fueron sumamente elevadas, lo que se
transfirié en una muy buena a excelente composicién quimica final de los frutos para el subperfodo floracién-cosecha. El nimero de dias con temperaturas
superiores a los 30° fue importante para llegar a una equilibrada madurez industrial en los frutos, esto determiné una muy buena relacién de aztcar/acidez
en la pulpa y perfumes varietales de la pelicula del grano. La amplitud térmica diaria es muy importante en el Alto Valle de Uco y determina una buena
formacién de complejos arométicos. La humedad del suelo es siempre la adecuada, ya que el riego artificial permite cubrir las necesidades hidricas y
gobernaravoluntad los periodos criticos. Un clima estable, calido y seco, permitié obtener una buena madurez. Asi mismo un correcto suministro de aguay
manejo de canopia, fueron la clave para obtener una excelente expresién de aromas y frutas. El ligero sombreado de los granos permite mantener los
precursores arométicos.
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Vinificacion
Las uvas son cosechadas a primeras horas de la mafiana para evitar las altas temperaturas. Luego del despalillado, los granos pasan a la prensa neumdtica,
donde se realiza una corta maceracién fria con hielo seco (4hs a10°C). A continuacién se realiza un prensado suave (<6,0b) y se manda el mosto a tanques
de aceroinoxidable, donde se produce el decantado de borras gruesas durante 48 hs. Después, el mostoes trasegado a otro tanque donde sellevaacabola

fermentacién, con el uso de levaduras seleccionadas a bajas temperaturas (14-16°C). Luego de la fermentacién el vino es trasegado por accién de la
gravedad, sin necesidad de bombeos alos tanques de conservacién de acero inoxidable.

Detalles de Produccion Andlisis
Maceracién: se realiza un pequefio contacto con pieles en prensa neumdtica  Graduacién alcohdlica: 13,60%
(4 horasa10°C). Acidez Tartdrica g/L: 5,59
Tipode levadura: Levadura Seca Activa Seleccionada Azucar residual g/L: 4,00
Temperatura / tiempo de fermentacion: 14°-16°C durante aprox. 30 dias pH 3,3

Manipulacién reductiva: Método protectivo

Proceso |/ Tiempo de maduracién: 95% afiejado en tanques de acero
inoxidabley 5% en barricas de roble francés durante 8 meses.

Tipo deroble: roble francés

Agentes de clarificacion: Bentonita

Tipos defiltracién: membrana detierra de diatomea
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