. AUKA

VARIEDAD: Cabernet Franc

=3 COMPOSlClON VARIETAL: i
1100% Cabernet Franc

L-INEA"':"'Auka
i -VINﬁDD F|n¢a aspenas(990 MSNM) pllantado en el afio 1999.

i MALBEC/CABERN‘@WSAU’V’IGN“ON/C/!rBERNET FRANC/CHARDONNAY
.'{‘Espalderq. 5500 Plaﬁtas por. Ha' 80QQ /Ha y A
' ':.Suelo france' Hmosor __g o )
;!(INIFICACION: Cosechia 'Fnéﬁual durante la primera semana de abril, rlhante—
. “=nlendo una buena relacién entre azticar y acidez. despalillado de la uva, sin

7  “folienda para mantener el grano de uva entero, se realiza una maceracion en
frio durante 5 dias a 5-82 ¢. para preservar los aromas, luego damos inicio a la
fermentacion alcohélica con siembra de levaduras seleccionadas la cual se
lleva a cabo en 10 dias bajo temperatura controlada 24-27°c. se realiza una
maceracion prolongada durante 10 dias aproximadamente para buscar mayor
estructura. realizamos fermentacién malolactica para lograr mayor redondez.
permanecen luego 12 meses aproximadamente en barricas de roble americano
y francés, para luego una vez fraccionados mantenerlos en botella para
alcanzar el apropiado afiejamiento de este vino antes de salir al mercado.

ALCOHOL PORCENTAGJE: 14,5% alcohol
CRIANZA: 70% criado en contacto con roble frances y americano de 2 uso

VISTA: Rojo rubi intenso con tonos violetas suaves.

NARIZ: Se presenta complejo, con aromas frescos acompanados de la
frambuesa y frutos rojos con su acidez. Con notas de pimiento, vainilla, café y
tabaco aportados por la crianza en madera de roble francés y americano.
BOCA: Buen volumen de boca, sus taninos son dulces y estan bien presentes,
excelente equilibrio y elegancia con un final persistente y bien estructurado.

MARIDAJE:
Ideal para acompafiar carnes rojas o platos con salsas especiadas.
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