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COLONIA LAS LIEBRES CABERNET FRANC 2024

TASTING NOTES
This 2024 is the first vintage of this wine made entirely with grapes coming from our own 
Cabernet Franc vineyard, on our El Hormiguero estate in Lujan de Cuyo, Mendoza. The fully 
organic management of the vineyard and an innovative approach to winemaking have produced 
a fresh, original wine of great finesse.
It has a subtle red color, almost transparent, with indigo color hues. The nose is dominated by 
notes of green pepper, as well as fig, white pepper, native flora (jarilla) and eucalyptus, with a 
balsamic touch. The palate is structured but upright, with granular tannins. A soft mineral 
sensation on the palate ends in a long, fruity finish, full of peppery notes. Ideal to pair with red 
and game meats, and spicy dishes.

2024 VINTAGE
This was a vintage with cold and warm weather bouts combined and interspersed. Thanks to 
our team care and to regenerative agriculture we produced typical colder vintage wines: tense, 
juicy, and lively. The spring was cold, with several Zonda wind events causing frosts. These 
conditions led to a slow yet well-fulfilled completion of the phenological process, while posing 
challenges for the plants to set due to the wind, which also resulted in reduced canopies. The 
prelude to the harvest was an extensive heat wave that lasted more than 3 weeks, with 
maximum temperatures reaching around 40°C (104°F) and little thermal amplitude. This 
increased the sugar content, but at the same time, the pulp did not separate from the seed, yet 
retaining a very attractive natural acidity. As we approached the final stretch and the harvest, 
the fruit matured slowly, allowing us to wait and retain a good level of natural acidity and 
freshness. Luján de Cuyo and the Uco Valley experienced diverging weather conditions, with 
significant ripening variation observed between the two areas. The team followed the evolution 
of the process without respite, tailoring the harvest plot by plot, confirming once more that 
exceptional wines are indeed crafted in the vineyard.

WINEMAKING
Vinified in small concrete vats, at controlled temperature (25°C- 78°F), with 5% whole cluster. 
The elaboration process lasted 20 days, since the reception of the grapes. Extraction was 
minimal, with only one pumping over per day. The wine was also aged in concrete vats, receiv-
ing no oak treatment in order to preserve freshness and to represent a pure expression of the 
grape.  

VINEYARDS
100% Cabernet Franc grapes from a plot in our vineyard at El Hormiguero estate (Luján de Cuyo, 
Mendoza), which is completely certified organic. The area has a semi-desert climate with a 
wide range of temperatures between day and night. 
The plot is located in the northwestern part of the estate, very close to the first elevations of the 
Andes, which gave rise to the soils there. The soils are mixed: one quarter has sandy silt with 
scattered calcareous granite, and the other is 100% sandy silt. The vineyard is trellised.

TECHNICAL NOTES
Alcohol: 13% | Total Acidity: 5.47 g/l | PH:  3.62 | Residual Sugar: 2.06 g/l | Closure: DIAM cork 
| Bottle Capacity: 750 ml | Technical Team: Alberto Antonini, Pedro Parra, Federico Gambetta, 
Victoria Maselli.

COLONIA LAS LIEBRES CABERNET FRANC 2025

En esta añada, nuevamente elaboramos este vino exclusivamente con uvas de nuestro viñedo 
propio en Luján de Cuyo, Mendoza. La elaboración apuntó a lograr un Cabernet Franc vanguar-
dista, con un estilo ligero y a su vez con textura y cuerpo.  

NOTAS DE CATA
Presenta un color rojo rubí traslúcido con reflejos acerados. En nariz, lo primero que se aprecia 
son los aromas especiados, con notas de pimienta blanca, cardamomo, anís y pimiento verde. 
Luego aparecen notas de cassis, rosa mosqueta, cereza y frambuesa. La boca es muy fresca, 
jugosa, con un centro de fruta muy sabroso. Tiene una acidez equilibrada que sirve de eje para 
la tomabilidad. El final de boca es rico en notas de fruta y pirazinas, largo y muy armonioso.   Un 
vino ideal para acompañar carnes rojas asadas, quesos estacionados y platos especiados, 
picantes.

COSECHA 2025
La 2025 fue una añada que tuvo dos vendimias en una. Tuvimos un invierno muy frío, con la 
cordillera de Los Andes cargada de nieve y agua para el resto del año. La primavera se mantuvo 
fresca y luego tuvimos olas de calor y lluvias hacia la mitad del verano, que marcaron dos 
cosechas diferentes. En este contexto, elegimos priorizar la acidez natural y la textura por sobre 
la madurez fenólica, e interpretar esta decisión con técnicas en bodega. Por este motivo 
terminamos de cosechar 15 días antes de lo habitual en Mendoza. De esta forma, logramos 
vinos con energía, complejidad y longevidad. La cosecha temprana definió el carácter de los 
vinos de esta añada.

ELABORACIÓN
Vinificado en pequeñas vasijas de concreto, a temperatura controlada (20°C), con un 20% de 
racimo entero en capas. El proceso duró 20 días desde la recepción de las uvas. La extracción 
fue mínima, con un solo remontaje al día. Fue criado también en cubas de concreto, sin tomar 
contacto con madera en ningún momento, para preservar la frescura del vino y dejar que la uva 
se exprese plenamente. 

VIÑEDO
Uvas 100% Cabernet Franc, provenientes de una parcela de nuestro viñedo en la Finca El Hormi-
guero (Luján de Cuyo, Mendoza), que está completamente certificada orgánica. En esta zona de 
clima semidesértico, se destaca la amplitud térmica entre el día y la noche.
La parcela se encuentra en la sección Noroeste de la finca, bien cerca de las primeras elevacio-
nes de la pre-cordillera, que dieron origen a los suelos allí. Los suelos son mixtos. Un cuartel 
tiene limo arenoso con granitos calcáreos dispersos. El otro tiene 100% limo arena. El viñedo 
está conducido en espaldero.

INFORMACIÓN TÉCNICA
Alcohol: 12,3% | Acidez Total: 6,45 g/l | PH: 3,48 | Azúcar Residual: 2,05 g/l | Cierre de Botella: 
corcho DIAM/VINC | Capacidad de Botella: 750 ml |  Equipo Técnico: Alberto Antonini, Pedro 
Parra, Federico Gambetta, Victoria Maselli.


