
Viñedo
Perdriel, Lujan de Cuyo, Mendoza (altitud
media: 950 msnm).

100% Cabernet Franc

Manual, en cajas de 15 kg, rendimiento 

12 meses en barrica 100% roble francés
tostado medio. 

12 meses de guarda en bodega

Cosecha

Variedad

Clima y suelo

Servicio

Proceso de vinificación

Crianza

Notas de cata:
Vista: Granate intenso con matices
púrpuras.

Nariz: Carácter frutado, combinado con
frescos acentos mentolados, especias y
ahumados.

Boca: De gran concentración, redondo
y carnoso. Con taninos dulces  dejando
un agradable final.

16°- 17°C

Enóloga
 Victoria Prandina

PROVINCIA DE 
MENDOZA

Alcohol: 14 % 
 Acidez Total: 5.65 g/l

Azúcar Residual: 1.85 g/l

Seco continental con gran exposición solar,
apropiado para la perfecta maduración de 

las uvas. Suelo compuesto por limo y arena.
 Riego por goteo.

Selección de racimos y de granos. 
Fermentación de los componentes por separado.

Maceración prefermentativa a 8ºC por 8 días.
15 días de  fermentación alcohólica a 25ºC con levaduras

seleccionadas y nutrición compleja. 
Maceración postfermentativa en contacto con las lías durante
10 días, luego trasiego a barricas. Fermentación maloláctica

con bacterias nativas.
Corte en tanque.

Estabilización, filtración y embotellado.
 

Inspirados en la elegancia y distinción que siempre ha definido la histórica casa
patronal de nuestra bodega, reconocida por los habitantes locales bajo el nombre

de "Chateau de la calle Brandsen", hemos creado esta etiqueta que rinde
homenaje a su legado perdurable.


