Escorihuel a Gascén RESENA: "Para nuestra linea Escorihuela Gascén seleccionamos las parcelas que daran vida con sus
. . frutos a cada uno de nuestros varietales. Esta tradicion se lleva a cabo desde la fundacién de la bodega en
Pinot Noir. :

1884. Hace mds de 130 afios buscamos la tipicidad y expresion aromadtica propia de nuestros terroirs para

otorgarle una personalidad tnica a cada uno de nuestros vinos."

VINEDO Y CONDICIONES DE LA COSECHA: La finca que Escorihuela Gascon posee en Agrelo se
encuentra en una zona baja de Lujan de Cuyo. Esta condicién permite que los vientos frios que descienden
de la Cordillera de los Andes se encajonen en el vifiedo generando un clima frio y una excelente amplitud
térmica. Esto efecto se debe principalmente a que al este de la region se encuentre una colina que encierra a
la misma. El suelo se caracteriza por ser homogéneo, con perfiles arcillosos a franco arenosos que permiten
la retencion necesaria del agua de lluvia. Suelos que aseguran buen drenaje, desarrollo radicular de la plantas
y asegura un control natural del vigor de las cepas, con buen balance en los frutos. Los vinos obtenidos con
las uvas de este vifiedo se destacan por su volumen de boca, graduacion, intensidad, potencial de afejamiento
y sentido de lugar.

La temporada 2023 se caracterizé por tener una primavera templada con fuertes heladas tardias hacia fines
de octubre y principios de noviembre; lo que ocasioné una disminucion general de la produccién afectando
varias provincias del pais.El verano se presentd seco con temperaturas un poco elevadas respecto de la
media de la época, lo cual dio como resultado una cosecha anticipada con una excelente sanidad por la baja
incidencia de enfermedades criptogdmicas. En febrero algunas zonas registraron una helada poco esperada
para la época; y algunas lluvias que retrajeron la madurez. A pesar de un afio con mdltiples y diversos
factores climdticos se obtuvieron uvas de excelente calidad y sanidad, consiguiendo vinos con buena

estructura, acidez equilibrada y menor graduacion alcohdlica.

VARIETAL: 100% Pinot Noir.

REGION DE VINEDOS: Agrelo.

ANALISIS: Ale/ Vol: 12,3%.

GUARDA: 50% del corte pasa 8 meses en contacto con roble francés.

VISTA: Rojo cereza brillante con reflejos granate.

NARIZ: Predominan los aromas balsdmicos mezclados con notas herbaceas de Provenza, aceitunas

negras, maduros frutos rojos y mermelada de frutos del bosque. De su crianza en roble aparecen notas de

humo y especias.

PALADAR: La sensacién en boca es delicada y suave. Notas de frutos rojos maduros y especias. Es un
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vino de buen corazén con una acidez crujiente que proporciona un buen equilibrio, el final es largo y
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persistente con taninos redondos.
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PINOTESORS i POTENCIAL DE GUARDA: 8 afios.

FINCA E.G.
AGRELO - MENDDZA

950 MSN.M.

ULTIMA COSECHA: 2023.
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MENDOZA. ARGENTINA.

@escorihuelag - escorihuela.com




