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BLANC DE NOIR

Un valle de imponente belleza y constante sol, que se despliega
como un oasis en medio de la aridez de la cordillera. En este
rincén, habita el silencio, interrumpido solo por el suave viento
que recorre el vinedo y las aguas cristalinas del arroyo que
emerge entre las rocas, mas arriba en la montana. A 2000
m.s.n.m., los cerros se han ido desintegrando con el paso del
tiempo, dando origen a suelos coluviales e igneos en las faldas
de las montanas, que se combinan con suelos de limo y materia
organica alrededor del arroyo; estos son el sustento de nuestra
vina. Estancia Uspallata es el resultado de un proyecto llevado a
cabo por Alejandro Sejanovich, Jeff Mausbach y Jorge Crotta, en
sociedad con Ariel Saud (propietario del vifiedo), quienes han
llevado la viticultura a sus limites, creando vinos excepcionales
en el vinedo més alto de Mendoza.

VARIEDAD: 100% Pinot Noir.
APELACION: Uspallata, Mendoza. 2000 m.s.n.m.

SUELO: Suelos de Uspallata son coluviales e igneos, formados

por la erosién de roca volcdnica.

VINIFICACION: Las uvas de Pinot Noir se prensan
directamente al llegar a la bodega. Tras una decantacién en frio
de 24 horas, el mosto se trasiega a barricas usadas de roble francés
de 500 litros, donde fermenta con levaduras indigenas.

CRIANZA: 12 meses de crianza bioldgica, bajo velo, en las
mismas barricas de roble francés de 500 litros donde tuvo lugar
la fermentacidn.
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