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1009 Cabernet Franc.

Uvas procedentes de nuestros propios vifiedos ubicados en Finca
Libertad sobre [a costa alta del Rio Mendoza, Cruz de Piedra,
Maip( (850 msnm). Cabernet Franc elaborado con uvas
plantadas por Tiburcio Benegas en 1899.

Ultima quincena de abril.

Maceracion en frio, fermentacion alcohélica a 25° C. Maceracion
fermentativa durante 20 dias. Fermentacion malolactica en
barricas de 500 litros de roble francés de primer uso y luego
permanece en ellas durante 18 meses.

18 meses en barrica de roble francés y su estiba en botella es de
12 meses.

ALcoHoL: 14,59 Az0cAR: 2,89

PH: 3,8 Acipez: 5,52 gr|lt
Color: Intenso color rojo granate con reflejos teja.

Nariz: Notas de frutas negras maduras, morrones rojos asados
y la frescura caracteristica del varietal se conjugan con las
notas de fermentacion que aportan elegancia y aromas de
vainilla y cacao.

Boca: Entrada que denota su caracter con gran presencia de
taninos jugosos y sedosos. En medio de boca se perciben los
aromas que destaca a nariz, es equilibrado, elegante,
persistente y de largo final.

15 a 20 anos.

15°C - 17°C. Sugerimos usar decanter.

Debido a la complejidad y evolucion de este vino, acompana
perfectamente cames de caza elaboradas con cocciones lentas
tales como braseados y salsas complejas. También es ideal para
complementar quesos de pasta dura de vaca u oveja.



