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La Linterna Chardonnay
Finca El Tomillo,
Parcela #1 Gualtallary

COSECHA
2018

VARIETAL
100% CHARDONNAY

CANTIDAD DE BOTELLAS PRODUCIDAS
4985

NOTAS DE CATA

Este Chardonnay se caracteriza por ser un vino muy
largo e intenso, con notas a manzana, miel, de notas
minerales y a estragén. Es un vino muy profundo con un
paladar compacto y un final poderoso. Posee un final de
boca muy prolongado.

James Suckling, 2021



INFORMACION DEL VINEDO

Gualtallary estd destinado a adquirir
renombre internacional por ser el sitio
donde se crean los vinos argentinos de
mayor frescura. Es conocido también por
producir los Chardonnays con carédcter
mineral mds excepcionales de Argentina,
gracias a su altura y sus suelos antiguos
ricos en carbonato de calcio.

Finca El Tomillo, cuyo nombre se debe

a la presencia de tomillo silvestre en

el vifiedo, se ubica a 1250 msnm, en
Gualtallary. Esta zona norte del Valle de
Uco, Mendoza, se encuentra dentro de
un cono aluvional formado por el Rio Las
"Tunas.

Los suelos de este fantistico microterroir
presentan una primera capa arenosa
hasta los 70 cm de profundidad que, a

su vez, descansa sobre una segunda capa
de piedras redondas con alto contenido
de carbonato de calcio. Poseen escasa
capacidad de retencién de agua.

Varietal: Chardonnay R8

Afio de implantacién: 1998 — uno de los
primeros Chardonnays cultivados en
Gualtallary

Sistema de conduccién: Espaldero vertical
(VSP) - pie franco

Poda: Cordén bilateral con poda corta
Orientacién de las hileras: Norte-Sur
Densidad de plantaci6n: 2.20 x 1.3 (2666
vides/ha)

Riego: Por goteo

ELABORACION

- Despalillado parcial

-Prensado de racimos enteros en prensa neumdtica
- Estabilizacién en frio durante 36 horas

- 1/3 del vino se fermenta en huevos de concreto
- 2/3 del vino se fermenta en una combinacién de
fudres (3000 litros) y barricas (300/500 litros)

- Fermentacién alcohdlica espontinea con
levaduras indigenas a 18 °C

- Fermentacién maloléctica parcial (20 %)
- Crianza sobre lias finas durante 10 meses,
dentro de sus respectivos recipientes

- Leve filtracién previa al embotellado

Graduaci6n alcohélica: 14.0 %
pH/acidez: 3.3 - 6.2 g/l
Azicar residual: 2.0 g/l

Potencial de guarda:
Este vino evolucionard de manera positiva
por hasta 15 afios.

TEMPERATURA DE SERVICIO:

Servir a una temperatura de entre 10y 12
°C para lograr la mejor expresion de sus
cualidades.



