PRODUCTO : PAIS DE ORIGEN :
Killka Argentina

VARIEDAD : BLEND :
Cabernet Franc 100 % Cabernet Franc

ANADA : ENOLOGO :
2025 Carlos Bauza

REGION :

CABERNET FRANC Valle de Uco KILLKA
2025 Tunuyan, Mendoza

CABERNET FRANC

EDICION LIMITADA

NOTA DE CATA

Vista: De color rojo rubfi con reflejos violaceos.

Nariz: En nariz se destacan notas de frutas negras como mora y ciruela, con sutiles toques herbales y especiados.
Boca: En boca es equilibrado, de cuerpo medio, con taninos suaves y una acidez que aporta frescura.

COMENTARIOS DEL VINEDO

Elaborado con uvas de distintos vinedos del Valle de Uco ubicados entre los 1150 a 1200 m.s.n.m. Los suelos de las fincas son
poco profundos, pedregosos, de excelente permeabilidad y bajo contenido de materia organica. Vides equilibradas, orientadas
en sistema de espaldero en cordén bilateral, de baja produccién. Eficiente control del riego por goteo y adecuado manejo de
canopia para lograr una adecuada madurez.

INFORMEDE COSECHA

Se llevé a cabo cosecha mecanica desde el 17 al 28 de marzo. La temporada 24-25 se caracterizé, en términos generales, por
ser calida y seca, en linea con la tendencia observada en los Gltimos afios. El inicio fue cdlido y con lluvias por encima de lo
habitual. Durante octubre, las temperaturas medias, maximas y minimas se situaron entre 1 y 3K°C por encima del promedio
historico. Las precipitaciones acumuladas en las distintas fincas alcanzaron los 85 mm en promedio. Posteriormente, el clima se
torné muy seco, con escasas precipitaciones desde noviembre hasta febrero. En marzo se observé una recuperacion parcial, y
luego disminuyendo en abril. La humedad relativa se mantuvo por debajo de los niveles normales durante toda la temporada, lo
que favorecié una excelente sanidad en los vifiedos. Tras un octubre caluroso, el resto de 2024 mostré temperaturas mas cerca-
nas a los promedios histéricos. Sin embargo, enero y febrero fueron nuevamente meses muy calidos, con temperaturas medias,
maximas y minimas por encima de lo habitual. En febrero se alcanzé un récord histérico de temperatura maxima para ese mes.
A comienzos de marzo, el ingreso de un frente frio y lluvioso provocé una pausa en la madurez. Luego, las condiciones climati-
cas se estabilizaron, lo que permitié un desarrollo mas arménico y balanceado de la madurez a partir de la segunda quincena
del mes.

INFORME DE ENOLOGIA

Las uvas se cosechan con maquinas de ultima tecnologia. El despalillado se realiza en el vifedo y asi llegan a la bodega
solamente las bayas. Desde alli, los granos pasan directamente a los tanques donde se practica una maceracién fria. Luego, se
da inicio a la fermentacién alcohdlica, durante la cual se realizan cuatro remontajes diarios, hasta la finalizacién de este proce-
so. Posterior a esta etapa, el vino tiene un periodo de maceracién con los orujos, siendo constantemente revisada mediante
degustacion. Finalmente, luego del descube, se lleva a cabo la fermentacién malolactica y el vino permanece en contacto con
roble francés y americano a la espera de ser embotellado.

DETALLES DE PRODUCCION

Tipo de levadura: Levadura seca seleccionada
Maceracién: 8 dias

Temperatura de Fermentacion: 28° C

Tiempo de Fermentacién: 10 dias

Manipulacién Reductiva: N/A

Tiempo de Maduracion: 9 meses

Tipo de Roble: Roble francés 90% y roble americano 10%
Estabilizacién por Frio: Si

Tipos de Filtracién: Tierras diatomeas / Tangencial

ANALISIS

Graduacion Alcohélica: 13,6

Acidez g/L Tartérica: 5,3 s
Azlcar residual: 2,5 ,:'?;ﬁ)\
pH: 3,68 S

SALENTEIN

VALLE DE UCO




