MILLESIME 2009

« Ce Millésime est marqué par un printemps relativement frais, mais surtout trés sec (25mm enregistrés en octobre et
novembre). Ces conditions assurent un débourrement satisfaisant, une croissance et une floraison réussies. Décembre et
Jjanvier sont également tempeéres, bien que plus humides.

Des la fin janvier, le développement du raisin bénéficie de tres belles amplitudes thermiques jour/nuit et de précipitations
limitées (56 mm pendant 3 mois). L'état sanitaire est excellent. Les raisins, tres riches en couleur, présentent des maturités
phénoliques et aromatiques remarquables, avec de tres beaux eéquilibres sur l'ensemble des cépages du Clos : Malbec,
Merlot, Syrah, Cabernet-Sauvignon et Petit Verdot.

Le Malbec étonne a nouveau par la qualité et la finesse de ses tanins soyeux, mais bien présents. Il donne (avec l'aide du
Petit Verdot) un beau potentiel de garde a ce vin. Le Merlot révele toute lintensité et la finesse de son fruit, protégées par les
températures sans exces de l'été. Le Malbec et le Merlot dominant dans l'assemblage contribuent grandement au charnu de
la structure mais aussi au caractere aromatique intensément fruité en ce millésime.

Le Cabernet-Sauvignon renforce la structure par ses tanins bien muars alors que la Syrah contribue a la richesse de l'assem-
blage par son caractere et son équilibre tout particulier.

Compte tenu de l'élégance naturelle du vin nous avons choisi un élevage en barriques pour /0% des lots.

C'est un excellent millesime de Clos de Los Siete.» MICHEL ROLLAND

Lieu: Vistaflores, Canton de Tunuyan. A 120
km au sud de Mendoza.

CrimMAT: Continental a faible pluviométrie
Sois: Sablo-argileux, avec présence
importante de galets; sols drainants.
ALTiTUDE: 1100 M.

SuPERFICIES: 430 ha plantés, sur les 850 ha
du Clos.

TAILLE DES PARCELLES: de 1 a 3 ha.
DEeNsITE: 5500 pieds /ha.

TAILLE DE LA VIGNE: guyot double.
CONDUITE DE LA VIGNE: Palissage vertical,
vendange verte, effeuillage.

Irr1GATION: Goutte a goutte gére

informatiquement.

VENDANGES: Manuelle, en cagettes de 15 kg.

RENDEMENT: 34 hl/ha.

Tr1: Double tri manuel (pré et post érafloir).
Pas de foulage.

CONVOYAGE: Par gravité uniqguement. Sans
pompe.

VINIFICATION: Macération pré-fermentaire
a froid avec carbo glace.

Remontage quotidien : 1 fois et demie le
volume de cuve, en debut

de fermentation, et la moiti€ en fin de
fermentation.

ELEVAGE: 11 mois : 70 % en barriques (100%
chéne francais: 1/3 bois neuf; 1/3 bois d'un
an; 1/3 de deux ans); 30 % en cuves.
AsSEMBLAGE: 57% Malbec, 15% Merlot,
15% Cabernet-Sauvignon, 10% Syrah,

3% Petit Verdot

NoN cOLLE, NON FILTRE.

NoTE DE DEGUSTATION: La robe, d'un grenat profond, est dense avec encore quelques reflets
violaces. Lintensité du fruit marque la degustation, avec un joli nez de baies mures qui se
développe en bouche par une belle complexité d'arbmes de cassis, mire, prune. Lensemble
garde toute sa fraicheur avec une texture plaisante par sa rondeur. Des tanins tres fins, épaulés par le bois fondu d'un élevage
bien maitrise, soutiennent cette riche matiere aromatique dans un parfait équilibre. Le tout s'acheve en une finale longue et
tres harmonieuse. ( Juin 2011) » MicHEL ROLLAND
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