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En el Alto Valle, después de 2 cosechas complica-
das, la helada en 2023 y ola de calor afectando
la brotacion en 2024, en 2025 fue una afada

mucho mejor, més pareja.

El invierno fue bastante frio con los primeros calo-
res y la brofacion en Septiembre. Esta brotacion
relativamente  tarde nos  permitié  evitar las
heladas. las temperaturas fueron altas desde
diciembre hasta fin de febrero, adelantando
bastante la cosecha

Pero luego, en Marzo, hubo muchas tormentas vy
la temperatura bajo significativamente, frenando
la madurez.

Bodega Colomé se caracteriza por tener 4
fincas en 4 terrufio y 4 aliuras diferentes: La
Brava (1.700 msnm), Colomé (2.300 msnm),
El Arenal (2.600 msnm] y Altura Méaxima
(3.1711 msnm)

En Cafayate, est¢ la finca La Brava donde se
produce Malbec y Torrontes. Aqui llovio 258mm,
o sea denfro del promedio. Las lluvias que empe-
zaron un poco tarde con una primavera mds bien
seca, aunque algunas fueron de intensidad y
acompaiiadas de dias de mucho sol posterior 'y
vientos que lograban secar la humedad de la
lluvia garantizando no se desarrollaran enferme-

dades.

Con un suelo franco arenoso, esta finca dio un
Malbec frutado y especiado con buen volumen y
taninos dulce, ideal para su Llote Especial y acom-
paiar los ofros Malbec del Estate. Con 7.500
kg/ha, fue una cosecha muy equilibrada.

Pero la cepa que sobresalié de La Brava fue el
Torrontes. Con buena fecha de cosecha, logra-
mos un Torronfes muy delicado y elegante, con
notas de flor blanca vy citrico, de buena frescura y
volumen en boca, estd en linea con los mejores
Colomé Torrontes que producimos. Con .cerca de
15.000 kg/ha, fue una cosecha generosa
pero no se diluyo la calidad y obtuvimos un vino
blanco bien balanceado.

En Colomé, fue una temporada de lluvia arriba
del promedio: 260mm. Las mismas empezaron
principio de Enero, hasta mitad de Marzo. Con
bastante tormentas en Marzo.

De Diciembre a fin de Febrero, las temperaturas
fueron elevadas, acelerando la madurez. Se
empez6 a cosechar los blancos a fin de Enero y
los tintos principios de Febrero. Después, las
tormentas de Marzo refrescaron las temperaturas,
frenando un poco la madurez lo que  permitio
mantener la frescura de la fruta y repartiéd lo
madurez en el tiempo. Fue positivo por no tener
que salir a cosechar todo de golpe. la cosecha
termind en Colomé el 18 de Marzo.

Los eventos de las cosechas 2023 y 2024 afec-
taron las plantas de la finca que no lograron el
rendimiento éptimo: (4.000kg/ha y de gran
calidad.

En Colomé, tenemos gran complejidad de
suelo, franco arenoso con mucha arcilla, aluvio-
nal con algunas manchas de calcdreo y mucho
granito. Se refleja con una gran complejidad en
los vinos. la préctica de la agricultura sustenta-
ble, hace que se produzca uva muy sanay armé-
nica, 2025 produjo vinos frutados y complejos,
con frescura y volumen en boca. También con
faninos muy finos.
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En El Arenal, Payogasta, hubo 170mm de
precipitaciones fue el promedio o habitual, se

empezé el 08 de Marzo y se terminé el 06 de
Abril.

También tuvimos un rendimiento por debajo de lo
Sptimo por consecuencia de las afiadas 2023 v

2024 3.500 kg/ha

Con tan poco rendimiento y las caracteristicas de
este Terrufio: suelos muy arenosos, con alto drena-
je v muy baja materia orgdnica, realmente muy
pobres. Combinando esto con la altura (2600
msnm), su radiacién solar y temperaturas noctur-
nas bajas, el desafio fue integrar los taninos. Por
eso la fecha de cosecha fue sumamente importan-
te y adaptar la elaboracién. Fermentamos a
femperaturas mdas  bajas  (20-22°C), menos
remontajes (hubo dias que no se hizo, para evitar
la extraccion) 'y maceracién mds corfa [no se
paséd los 25 dias). Todavia falta la crianza en
barricas, pero ya se perfila un vino complejo en
nariz (frutado, floral y mineral), fresco y de buen
volumen en boca y con taninos presentes pero
elegantes y de grano fino.

Altura Maxima estd a menos de 20km de El
Arenal, pero como siempre, las condiciones
fueron bastante disfintas. Fue la finca mas
homeda: 370 mm y las noches fueron més frias,
principalmente por la altura.

Si la helada del 2023 afecto la finca, no tuvo el
problema de ola de calor en 2024, enfonces las

plantas ya se recuperaron, dando un promedio

de cerca de 6.000kg/ha
lo cual es muy bueno para esta finca tan extrema.

Con un suelo muy complejo {arena, arcilla, grani-
fo gris y rosado, piedras volcénicas...), muy
pedregoso vy mucho drenaje, se obfienen vinos
complejos y muy elegante.

El Sauvignon Blanc tomo su tiempo para madurar.
Se coseché el 20 de marzo, pero con nada de
sobre madurez, al contrario. El envero fue mas
lento por los dias nublados y se cosecha un
Sawvignon Blanc con bajo aleohol v muy buena
acidez natural. Por cosechar con menos madu-
rez, no tiene fanfo espdrrago yendo mas sobre lo
cifrico, con una mineralidad muy marcada.
Fresco y de buen volumen, es un gran ejemplar
de un Sauvignon Blanc de Altura.

la combinacién verano cdlido y marzo fresco dio
un gran equilibrio en el Pinot Noir. Muy buena
tipicidad varietal: fruta roja y notas herbdceas y
terrosas. Muy buen equilibrio entre la fruta, frescu-
ra y taninos.

los Malbec de Altura Maxima tienen 2
perfiles distintos: los parrales que se cosechan a
fin de marzo dan més fruta negra, cuerpo y
estructura tanica. Pero los espalderos se cosechan
la primera quincena de Abril y dan un perfil mas
floral y delicado con gran frescura y elegancio.



