GRAN RESERVA

- 3 CARMENERE -CABERNET SAUVIGNON

DENOMINACION DE ORIGEN Valle Colchagua

CoMPOSICION Carménére 85% - Cabernet Sauvignon15%
ALCOHOL 14 GL

ACIDEZ TOTAL 5+ 0.2 g/L (4c. tartdrico)

AZUCAR RESIDUAL <4 g/L

CLIMA

Clima templado moderadamente célido, con régimen
mediterrdneo de lluvias. Dias de verano moderadamente

cdlidos influenciados por la Cordillera de la Costa, con gran
diferencial térmico entre el dfa y la noche. La fresca brisa costera
que los vifiedos reciben durante la tarde ayuda a mantener
temperaturas moderadamente cdlidas en verano. La precipitacién
anual promedia 600 milimetros, con lluvias que se concentran
principalmente en los meses de invierno.

VIREDOS

Afo de Plantacién: 2000

Sistema de conduccién: Espaldera vertical

= Densidad: 5.000 plantas/hectdrea

Rendimiento: 10 ton/hectirea

Tipo cosecha: Manual con doble seleccidn en el vifiedo durante
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la segunda quincena de abril.

Suelo: Suelos poco profundos, franco-arcillosos, pardo rojizos
con carga importante de gravillas, desarrollado a partir de

un substrato constituido de rocas metamérficas altamente
meteorizadas.
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VINIFICACION
Maceracién: 20-25 dias, incluyendo maceracién pre-fermentativa
: por 4 dias a temperaturas inferiores a 10°C.
CARMENERE - CABERNET SAUVIGNON ., . ..
Extraccidn: Remontaje tradicional.

COLCHAGUA VALLEY - GHILE Fermentacién: Iniciada por levadura seca activa (Bayanus), a
B — : temperaturas entre 25°C y 28°C.

Guarda: 12 meses en barricas de roble americano y francés.

WINES OF CHILE

Notas DE CATA

Aspecto: Color rojo rubi profundo con reflejos azulados.
Nariz: Intensas notas de especies, ciruela, casis, bosque y café
torrefactado.

En boca: Buen volumen, vivaz y que termina sobre taninos
sedosos y notas a bosque.

RECOMENDACION DE MARIDAJE
Carne roja asada.




