MEDIA
LUNA

Los suenos nacen,

se consolidan y vuelven
a proyectarse,

van dejando huella,
para asi hacer historia.
Con esta dinamica,

hoy Media Luna esta
escribiendo la suya.

Nuestro proyecto cuenta

ya con su malbec 2020 como
experiencia concretada,

con un 2021 que madura

y con los suenos puestos en
las vides, proximas a renovar
el ciclo cuando levantemos

la cosecha 2022

Vivir estos tres ritmos

en un mismo tiempo nos llena
de alegria 'y nuevos desafios.
Desde estas paginas,

nos reencontrarnos para
compartir ese crecimiento que
construimos TODOS juntos.

MANUEL A. FERRER
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FERMENTACION

Imaginemos que nuestro Malbec

se asemeja a un organismo vivo

que evoluciona durante toda su existencia.
La fruta, el ambiente y el tiempo,

hacen posible la magia detras de ello..

Cuando hablamos de fermentacion en el marco de
la elaboracidn de vinos, nos referimos a un proce-
so dinamico que se divide en dos grandes
etapas.En principio ocurre la llamada fermenta-
cion alcoholica. Aqui, en presencia de oxigeno, las
levaduras se alimentan del azucary generan alco-
hol. En esta etapa, es importante mencionar la ac-
cion conocida como ‘remontado del vino’. Mediante

MALBEC 2021

EN EVOLUCION

Nuestro Malbec 2021, ya en barricas, atraviesa
su segundo estadio de fermentacion. En esta
instancia se produce un intercambio de tani-
nos que enriquece su estructura. El objetivo
es lograr un equilibrio en el cual los descrip-
tores tipicos de la madera se conviertan en el
soporte para la expresion plena de la fruta.

este procedimiento, consistente en sacar el mosto
desde la parte baja de la pileta de bodega para vol-
ver a dejarlo caer en la parte superior, se favorece
la actividad de las levaduras y, via aporte natural
de oxigeno, se favorecen los resultados. Pasada
esta instancia, el liquido resultante se prensa sua-
vemente para obtener todos los elementos enri-
quecedores que aun la fruta pueda dar.
Posterior a esto, el vino obtenido de esa primer eta-
pa es llevado a barrica donde tendra lugar la se-
gunda fermentacion llamada malolactica. Aqui, los
acidos malicos presentes en el hollejo de la uva, se
transforman en acidos lacticos por medio de bac-
terias existentes de forma natural en el entorno o
en elinterior de la fruta misma. A nivel quimico, en
este proceso el vino se estabiliza y adquiere mayor
capacidad de conservacion en el tiempo. Su per-
manencia en barrica, asi como el tipo de cuba, de-
pendera del plan trazado por el endlogo.




ADMINISTRACION

2021:NUEVA ETAPA
Y MODALIDAD

Segun lo estipulado en nuestro
esquema de ventas para Mal-
bec 2021, damos apertura ala

segunda etapa de precios Y,
adicionalmente, modificamos
la unidad minima de compra
para esta cosecha, pasando a
ser de 1/2 pallet (120 botellas).
Les recordamos que nuestra
propuesta comercial ofrece
distintos porcentajes de boni-

PROYECTOS

AMPLIAR
HORIZONTES

Impulsados por el
entusiasmo que infunden
las nuevas experiencias,
otro proyecto va tomando
forma dentro

de la Finca Media Luna.

Con el objetivo de contar a futu-
ro con algunas barricas de vino
de corte, por estos dias hemos
terminado de nivelary preparar
la tierra para albergar una mi-
cro plantaciéon de Cabernet
Franc.

Se trata de 600 plantas de esa
variedad que seran ubicadas
sobre una superficie de un dé-
cimo de hectarea (950 m2 exac-
tamente) entre el malbec del
oeste y el olivar de nuestra fin-
ca. Siguiendo el mismo esque-
ma del vinedo existente, la
plantacion sera en sistema pié
franco, de norte a sury en alta
densidad.

“CabFranc”, como hemos bau-
tizado a esta flamante iniciativa,
se hace esperar... 2025 sea qui-
zas su primera cosecha.

ficacion sobre el precio final
segun el estadio del vino en
bodega, siendo mayor el des-
cuento en las instancias pre-
vias al embotellado.

Los invitamos a comunicarse
con nuestro equipo para reci-
bir mas informacion.



