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RESEÑA: ''Para nuestra línea Escorihuela Gascón seleccionamos las parcelas que darán vida con sus

frutos a cada uno de nuestros varietales. Esta tradición se lleva a cabo desde la fundación de la bodega en

1884. Hace más de 130 años buscamos la tipicidad y expresión aromática propia de nuestros terroirs para

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

VIÑEDO Y CONDICIONES DE LA COSECHA: La finca que Escorihuela Gascón posee en Agrelo se
encuentra en una zona baja de Luján de Cuyo. Esta condición permite que los vientos fríos que descienden
de la Cordillera de los Andes se encajonen en el viñedo generando un clima frío y una excelente amplitud
térmica. Esto efecto se debe principalmente a que al este de la región 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 retención 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 viñedo se destacan por su volumen de boca, graduación, intensidad, potencial de añejamiento
y sentido de lugar.
La temporada 2024-2025 se caracterizó por una primavera con baja incidencia de heladas tardías y eventos 
de granizo sin consecuencias en la sanidad ni el rendimiento. Las condiciones climáticas primaverales 
promovieron un crecimiento vegetativo óptimo, excelente cuaje y un adelanto en el ciclo fenológico, con 
una cosecha temprana en zonas de altura hacia el inicio de la vendimia.Durante enero y febrero se registraron 
días muy cálidos, con más de 20 días con temperaturas superiores a los 33°C acelerando la madurez de 
variedades como Malbec y Pinot noir cosechándose en simultaneo con algunas variedades blancas, particularmente 
en el Valle de Uco. En marzo las temperaturas máximas descendieron cerca de los 28 °C y con algunas 
lluvias, que modificaron el ritmo de la vendimia desacelerando la madurez, extendiendo la cosecha hacia 
principios de abril. A lo largo del ciclo, la sanidad del viñedo fue excelente, con mínima incidencia de 
enfermedades fúngicas.En conclusión, la cosecha 2025 fue desafiante debido a la precisión en la determina-
ción del punto de cosecha, especialmente ante un ciclo precoz y exigente. El resultado fue una producción 
de vinos con carácter y tipicidad: blancos con gran frescura, y tintos con alta concentración, expresividad 
aromática y equilibrio, destacándose el potencial de guarda.

VARIETAL: 100% Pinot Noir.

REGIÓN DE VIÑEDOS: Agrelo.

ANÁLISIS: Alc/ Vol: 13,6%.

GUARDA: 50% del vino es añejado en roble francès y americano durante 8 meses.

VISTA: Rojo cereza brillante con reflejos granate.

NARIZ: Predominan los aromas balsámicos mezclados con notas herbáceas 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 sensación en boca es delicada y suave. Notas de frutos rojos maduros y especias. Es un

vino de buen corazón con una acidez crujiente que proporciona un buen equilibrio, el final es largo y

persistente con taninos redondos.

POTENCIAL DE GUARDA: 8 años.

ÚLTIMA COSECHA: 2025.
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