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ABERNET SAUVIGNON

DENOMINACION DE ORIGEN

Maipo Alto, Valle del Maipo. Vifiedos de altura plantados en el piamonte de la Cordillera
de los Andes, la zona mas prestigiada y embleméatica para el Cabernet Sauvignon.

COSECHA

A1

La temporada 201 9 fue marcada por un invierno mas hien SeCO0, SG(}LII(.‘IG de una

primavera fria y lluviosa. Esto provoco una pinta tardia, |
uminoso permitié madurar las uvas que venian algo retrasadas en su proceso

de maduracion e incluso anticipando la cosecha de las uvas blancas. El otofio
continuo seco y calido lo que termino de uniformar las madurez en las cepas tintas,
consiguiendo finalmente una cosecha sana de buena madurez. Los rendimientos
estuvieron dentro de lo esperado, tanto en calidad como cantidad

ero un verano calido y

Las uvas fueron fermentadas en cubas de acero inoxidable por 7 dias a una
temperatura de 30°C con un proceso post-fermentativo de 6 dias. Luego de la
fermentacion malolactica, el vino evoluciond durante 12 meses en barricas de roble
francés para otorgarle mayor complejidad y estructura

GUARDA

12 meses en barricas de roble francés (25% nuevas - 50% segundo uso - 25%

tercer uso). Minimo de 6 meses en botella.

RECONOCIMIENTOS

AMPLUS

— 94 puntos - Descorchados 2022, cosecha 2019
— 96 puntos — La Cav 2021, cosecha 2018
— 95 puntos — Descorchados 2021, cosecha 2018

CABE
SAUV

- 90 puntos — James Suckling 2020, cosecha 2018

NOTAS DE CATA

Color: Color rojo intenso profundo. Aroma: Complejo e intenso
arandanos, ciruelas y moras le otorgan gran tipicidad acompafnado de unos togues
de chocolate bitter. Paladar: Vino de gran concentracion con taninos maduros,
firmes, llenador en boca y con un persistente final frutal, Gastronomia: Consumir
con estofados de carne de res y cordero. También es excelente para consumir con
quesos maduros

Frutas negras como

Safra 2019. Wine South America, Bento Gongalves/RS, 21 a 23/09/2022.
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