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INFORME DE COSECHA

El 2016 fue un afio atipico. Una primavera mas fria con demora en la brotacién, lluvias
durante la floracion y numerosos dias nublados resultaron en una maduracién mas lenta y
rendimientos menores. Se lograron vinos de gran calidad y frescura, bajo tenor alcohdlico,
excelente acidez y destacados aromas varietales.

Los vinos tintos sobresalen por su gran intensidad de color. El raleo natural producido por
las lloviznas durante la floracion seguido de una maduracién extendida con temperaturas
moderadas favorecieron una excelente sintesis de antocianos. Los tintos 2016 son brillantes,
limpidos y se destacan por sus notas a frutas rojas y florales.

Delicada fusién de frutos rojos, negros y especias. Reserva Cabernet Franc 2016 cautiva por
su elegante nariz, su frescura, buena acidez y cremosidad en boca.

El Equipo Técnico de Terrazas de los Andes

VINIFICACION

1. Cosecha manual entre marzo y abril.

2. Despalillado de racimos y leve rotura de bayas.

3. Fermentacidn y maceracion durante 21 dias alternando remontajes y délestage. Descube.
4. Crianza de 12 meses en barricas de roble francés de uno a cuatro usos.

5. Clarificacion. Filtracion ligera. Embotellado.

6. Estiba en botella por un minimo de 6 meses.

INFORMACION TECNICA

Altitud: 1.200 metros / 3.937 pies sobre el nivel del mar.
Ubicacién de los vifiedos: Finca Lican, Chacayes (Valle de Uco).
Edad de los vifiedos: 7 afios.

Porcentaje de vifiedos propios: 100 %.

Rendimiento: 80 gg/ha.

Densidad de plantacion: 8.000 plantas/ha.

Sistema de irrigacion: riego por goteo.

Sistema de conduccion: espaldero.

Sistema de poda: corddn pitoneado.

Afejamiento: 12 meses en barricas de roble francés.

TERRAZAS

de los Andes

NOTAS DE CATA

COLOR

Rojo con destellos morados.

AROMA

Caracter frutado y especiado. Se destacan notas de ciruela
madura, mora y mermelada de frutilla en armonia con aromas a
tabaco rubio, pimienta y canela. Trazas de hongos de pino y
eucaliptus.

BOCA

Atractiva textura untuosa y cremosa. Su equilibrada acidez
aporta jugosidad. Culmina con un final refinado.

MARIDAJE

Carnes secas, platos especiados, cocciones a la parrilla, chutney
de frutos rojos.

PLATO SUGERIDO POR NUESTRA CHEF

Costillas de cerdo laqueadas a
las cinco especias con cebada

, salteada y casis.

La fusion de los sabores y aromas de las especias presentes en
el cerdo conjugan a la perfeccion con las notas de este
Cabernet Franc.

Noelia Scquizziatto — Chef Terrazas de los Andes

PUNTAJES

91 pts
Tim Atkin



