
1. Cosecha manual entre marzo y abril.

2. Despalillado de racimos y leve rotura de bayas.

3. Fermentación y maceración durante 21 días alternando remontajes y délestage. Descube.

4. Crianza de 12 meses en barricas de roble francés de uno a cuatro usos.

5. Clarificación. Filtración ligera. Embotellado.

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

MARIDAJE

Crema de hongos con praliné

de ajo negro y crujiente de

cereales.

El Equipo Técnico de Terrazas de los Andes 

La cosecha 2018 en Mendoza fue una de las mejores de los últimos 10 años, tanto en

cantidad como en calidad. Estuvo marcada por tres características importantes. Por un

lado, una primavera templada y seca, con algunos sucesos de heladas, pero no de

mayor relevancia. En segundo lugar, un enero cálido con temperaturas por encima de

las habituales en las zonas bajas y similar al promedio en las zonas altas. Por último,

el otoño se presentó muy parejo y templado, lo cual permitió manejar bien los

tiempos de cosecha con madurez óptima.

La calidad de la uva fue excelente. Las condiciones de madurez por temperaturas y

amplitudes térmicas excepcionales ayudaron a obtener fruta fresca y sana con muy

buena concentración de color y con hollejos gruesos, lo que favoreció la obtención de

vinos de muy alta calidad.

COLOR

Rojo rubí brillante

BOCA

De entrada sucrosa, este Cabernet Franc es elegante, sedoso y

balanceado en boca. Su final es fresco gracias a su marcada

acidez.

AROMA

De expresión aromática compleja que ofrece notas de cereza 

confitada y especias como pimienta blanca enmarcadas por 

sutiles notas mentoladas y de cedro.

NOTAS DE CATA

VINIFICACIÓN

Altitud: 1.200 metros / 3.937 pies sobre el nivel del mar

Ubicación de los viñedos: Finca Lican, Chacayes (Valle de Uco)

Edad de los viñedos: 7 años

Porcentaje de viñedos propios: 100 %

Rendimiento: 80 qq/ha

Densidad de plantación: 8.000 plantas/ha

Sistema de irrigación: riego por goteo

Sistema de conducción: espaldero

Sistema de poda: cordón pitoneado

INFORMACIÓN TÉCNICA

Carnes secas, platos especiados, cocciones a la parrilla, chutney

de frutos rojos.

PLATO SUGERIDO POR NUESTRA CHEF 

INFORME DE COSECHA

R E S E R VA

2018

C A B E R N E T   F R A N C

El balance del vino se verá exaltado por la crema de hongos y

el sabor distinto y particular del ajo negro darán un maridaje

seductor y equilibrado.

Noelia Scquizziatto – Chef Terrazas de los Andes 


