
La majestuosidad de las cumbres andinas y la nobleza del terroir.

CEPAJES
Malbec 60 %
Cabernet Franc 40 %

ORIGEN

PRODUCCIÓN
2000 botellas.

ALCOHOL
15,20 %vol

AZÚCAR RESIDUAL
2,08 gr./lt.

PH
3,63

ACIDEZ
5,92gr./lt.

CRIANZA

FECHA DE EMBOTELLADO

POTENCIAL DE GUARDA

Noviembre 2021.

Criado 18 meses en barricas nuevas de roble francés.

Casas Viejas, San Carlos, Mendoza. 

AÑADA 2020: “memorable y extraordinaria”
En octubre la brotación se presentó inmejorable, salvo 
alguna excepción en el Sauvignon Blanc que, por efecto de 
heladas tardías, tuvo pérdidas de cepas que no brotaron. El 
verano se presentó muy caluroso y seco, adelantando la 
madurez unas 2 semanas. En marzo irrumpió la pandemia 
por el SARS-CoV-2 (Coronavirus) y las tareas se vieron 
afectadas terriblemente. La situación incitaba a adelantar la

15 años.

www.jeanrivier.com

vendimia. No obstante, tomamos la decisión de continuar con el ritmo normal, aplicando los 
cuidados recomendados para el personal. Logramos levantar una cosecha extraordinaria, cada 
cepaje a su debido punto de madurez, terminando el 8 de abril con las uvas para vinificar y el 4 
de junio con el Cosecha Tardía. 
Esta añada ha dejado recuerdos en muchos sentidos; en cuanto a los vinos: 
muy buena calidad y equilibrio. 
¡Todo un desafío!
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NOTAS DE DEGUSTACIÓN DEL ENÓLOGO
Color
Rojo rubí, intenso, brillante.
Aromas
Primera impresión de frutos rojos frescos: frambuesas y cerezas, luego aparece una oleada de frutos maduros o 
cocidos como ciruelas en mermelada. Se destacan variadas sensaciones especiadas que recuerdan notas de 
torrefacción, chocolate y tabaco, llegando a sutiles aromas mentolados y de pimienta rosa.
Boca y final
Acentuada complejidad, equilibrio y elegancia. 
Presenta notables aristas que se apoyan en cuatro ejes:
   Fresca acidez en el ataque.
   Vivacidad, cuerpo delicado y fino.
   Soporte dulce y amable de su alcohol y azúcares naturales.
   Por último, taninos suaves y algo agrestes propios del Cabernet Franc.
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