Se realiz6 una maceracién TINTTY
pre-fermentativa a bajas \ I N ]41 ] )()
temperaturas entre 8°C a
10°C por 5 dias con el fin de

lograr mayor extraccion de
color y aroma de las pieles.

La cosecha se realizd a mano en
cajas de 12 kilos, desde el 10 al
27 de Abril, en el momento en
que las uvas presentaron una

A continuacién, el mosto fue
fermentado en estanques de

acero inoxidable. Una vez madurez adecuada, dptimos
finalizada la fermentacion se niveles de color, aroma y
realizé maceracion madurez de taninos.
post-fermentativa logrando con
esto una mayor concentracion Los racimos fueron luego
y estructura del vino. seleccionados manualmente en
la cinta de seleccion para caer
SAUVIGNON reposar durante 18 meses en
GREY barricas de gncina francesa Qe et
grano extrafino (33% de barrica 96 % Cabernet Sauvignon
2010 nueva), para luego permanecer 4% Detit Verdot
en botella por 8 meses.
E:tsti;ciaol.asﬁig uede guardar Viriedos de origen: Fundo
Trinidad. Valle del Maipo.
Datos Técnicos: Block: 38
Alc/Vol: 14,0%GL;
pH: 3,52

Acidez: 5,6 g/L (Ac. Tartarico).
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cABERLNET SAUVIGNGN ‘

Gon JSIC eerth Trinidad single block N°38 / C. Sauvignon 34°01' 00,78"S 71°21° 01,89"0

Prova da safra 2009 na Adega Brasil Maringa em 29/08/2013.
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