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Cabernet Sauvignon
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NOTAS DE CATA VINIFICACION

De color rojo rubf brillante. i .

En nariz presenta agradables aromas a frutos negros, como grosellas y fruta MACERAGON, +10°C por 48 horas.
FERMENTACION : En tanques de concreto a 24-28°C,

roja como guinda. En boca presenta taninos suaves y elegantes. Es un vino de
gran profundidad y balance.

Sugerencias: Es un acompafiante ideal para todo tipo de carnes rojas, asadas
al horno o a la parrilla 0 acompafiadas de salsas. También va muy bien con
guesos maduros y cremosos.

durante 12 dias aprox

MACERACION POST
FERMENTATIVA . 5 dias.

GUARDA : 70% en fudres y 30% en barricas de

Potencial de guarda: 8 afios 0 mas. roble frances por 12 meses.

Temperatura:16 - 182C.

B DESCRIPCION ANALISIS QUIMICO
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D | APELACION - Maule
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3 Cabernet SqiE. N AZUCAR RESIDUAL 13,63

é Valle del Maule, Chile VINEDO
2 FUNDO : Mingre, secano interior del valle del Maule, 45 Kms ACIDEZ TOTAL : 5,37
> . o
= del Océano Pacifico, 193 msnm.
% CUARTELES 20y 21
i= SUELO : Suelos antiguos de origen granitico, el cual e encuentra
f:’ en un alto grado de descomposicion con bajo contenido
S de arcilla.
-8. RENDIMIENTO :6.000 kg/ha
2 COSECHA : A mano y transportado en pequefias cajas de 12 kg, : ig N
§ cuarta semana de Marzo. BoucHON

FAMILY WINES
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