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CABERNET SAUVIGNON
275

Variedad: Cabernet Sauvighon
Valle: Valle Central
Enodlogo: César Catalan H.

Comentarios del enélogo

De color rojo carmin profundo y brillante. En nariz destacan las frutas frescas que nos recuer-
dan los aromas a cerezas, arandanos y moras con delicados toques a vainilla, los cuales son
aportados por su paso en madera de roble francés. En boca presenta una estructura tanica
firme y la vez fresca, destacando su acidez que nos entrega un vino con un final largo y jugoso.

Climay suelo

El clima mediterraneo de Chile, cuenta con veranos calidos y secos, junto a inviernos frios y
lluviosos. La altura de la Cordillera de los Andes proporciona temperaturas mas bajas, en la
medida que aumenta la altura. La interaccion entre los efectos del mar y la Cordillera de los
Andes es propicia en la estacion de crecimiento de los vifiedos, creando una amplia oscilacion
térmica diaria, que ayuda a que las uvas puedan desarrollar sabores frescos, y con gran
tipicidad. Nuestras costas poseen dos grandes caracteristicas, su orientacion poniente y la
helada corriente de Humboldt. Estas dos caracteristicas hacen que los vientos continentales
provoquen un clima fresco en la zona central, obteniendo vinos con mayor acidez y elegancia de
aromas.

Los suelos son sanos, con buen drenaje y tienen una variedad de origenes (aluviales, coluviales,
fluviales, etc] y texturas (marga, arcilla, arena, limo]. A pesar de las condiciones atmosféricas
relativamente secas, se cuenta con la abundante agua para riego que fluye de las capas de los
hielos eternos de la Cordillera de los Andes.

Vinedo

Existe una combinacién de uvas provenientes de diferentes vinedos conducidos algunos en
espaldera baja tradicional, y otros con sistemas modernos tipo parron espanol, Lira y Scott
Henry. Dependiendo del sistema, distintos niveles de carga y del nivel de exposicion solar, el
objetivo siempre sera intensificar la concentracion en la fruta, mantener una buena acidez y
respetar el caracter varietal.

Vinificacion

Las uvas son cosechadas bajo un estricto seguimiento de madurez, el cual es acompanado en
campo por degustacion de bayas previo a la cosecha. Luego de cosechar las uvas, estas son
transportadas a la bodega, para que a continuacion sean despalilladas y apretadas muy suave-
mente, para luego ser enviadas directamente al tanque a fermentar. La fermentacion alcohdli-
ca del mosto es controlada todos los dias, manteniendo rangos de 25-28°C para que la fermen-
tacion y extraccion sea suave y genere mayor volumen en boca. Una vez terminada la fermenta-
cion alcohdlica, damos paso a la fermentacion malolactica espontanea, buscando mayor
desarrollo de aromas y complejidad en boca. La mezcla final del vino es criada en madera de
roble Francés y Americano por varios meses, para que a continuacion el vino sea embotellado.

Detalles técnicos
Alcohol: 12,7 % v /v

pH: 3,63

Acidez total: 4,81 g/ L
Azlcar residual: 3,54 g / L

Maridajes
Ideal para todo tipo de carnes rojas y blancas, que pueden ser preparadas asadas o bien al
horno. Acompana bien vegetales asados y/o salteados. Servir entre 16y 18°C.



