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ELABORACION

Fincas Notables La Coleccion N°5 Cabernet Franc, estd orientado a
tener una personalidad de alta fineza y gran complejidad cuidada desde
los vifiedos buscando uvas de gran concentracion, granos pequenos,
plantas equilibradas. La eleccion del dia de cosecha es analizada cuida-
dosamente. Una vez logrado su punto éptimo de madurez, se recolectan
los frutos manualmente a primera hora de la mafana, en cajas de 18 kg
cada una v luego de pasar por cinta de seleccion de racimos, comienzan

los procesos de elaboracidn.

« Utilizacién de frio desde la llegada de la uva a la Bodega.

+ Maceraciones pre-fermentativas a 8°C en cubas de roble francés

« Trabajos suaves durante la fermentacion alcohdlica - pigages
slaves.

« Utilizacion de levaduras indigenas

« Temperaturas de fermentacion entre 26°C y 29°C

« Maceraciones post fermentativas, dando un total de 23 dias

de maceracion.

Un porcentaje del vino es descubado a barricas de roble Francés, donde
realiza la fermentacidon malolictica natural. Otro porcentaje se conserva
en cubas de roble francés utilizadas durante la fermentacion. Finalizada
la fermentacion malolictica, se realiza un trasiego v retorna a las
mismas barricas y cubas donde reposard durante 15 meses.

El vino es embotellade utilizando una muy leve filtracion v puesto en

estiba durante 6 meses.

ANALISIS ORGANOLEPTICO
COLOR: Rojo de buena intensidad con reflejos rubies, fondo oscuro con

notas negras. Limpio y brillante. Ligrimas coloreadas.
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vino, Persistencia larga y elegante,

PROCEDENCIA DE LAS UVAS - VINEDOS

» ORIGEN: Finca La Coleccién, Cuartel N° 5 - Bodega El Esteco,
Valle del Cafayate, Salta,

« EDAD DEL VINEDO: 11 aios,

+ ANO DE PLANTACION: 2007,

« SISTEM A DE CONDUCCION: Espaldero - pie Americano.

+ ORIENTACION DE HILERAS: 45° Noroeste - Sudeste.

« RENDIMIENTO APROXIMADO: 5300 kg / ha con una
densidad de plantacion de 4.200 plantas/ha.

« RIEGO: por goteo. Agua de montafia.

» SUELCO: Franco-arenoso - profundo.

« FECHA DE COSECHA: 19 de Febrero del 2015,
: PRODUCCION: 5.392 botellas

POTENCIAL DE Gl

10 afios desde la fecha de cosecha, siempre que se conserve enuna cava

ARDA

"

adecuada, oscura, fresca, d

ANALISIS QUIMICO
= Alcohol: 14,5 %
» Azicares reductores: 3,3 grs. [ It

« Acidez Total: 5.4 grs. /It

AROMA: Concentrada, Especiado. Se destacan el pimiento verde combi-  =PH: 3,65
nado con notas de mentol. Roble integrado de mediana intensidad. :
Intenso y muy fresco. Limpio, largo y persistente. OBSERVACIONES : e
SABOR: Taninos de buena gordura, maduros y sensaciones amables,  Se recomienda beberlo a 17 a 18° C. : 4
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Rico. Armdnico con percepcion de frutas negras v pimientos morrones, [estapar 15 minutos previos a servirlo, e S '
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