\/\NE\‘(ARD SOURCE ‘ :PENASCO VINEYARDS - VALLE DE LONCOMILLA-CHILE

SOILTYPE :STONY ALLUVIAL-COLUVIAL

4 . VARIETIES :100,% CABERNET SAUVIGNON
Lexrrov CANOPY MANAGEMENT :VERTICAL SHOOT POSITIONING
2’ CLIMATIC DATA “SUBHUMID MEDITERRANEAN WITH 750MM

RAINFALL DURING WINTER

GRAN RESERVA
GABERNET SAUVIGNON

ANALISIS

Alcohol Degree 13,6°
Volatile Acidity 0,45 gfL
Total Acidity 3,80/L
pH 375!

S02 free 36:mg/L
S02Total 75 mgfL
Résidual Sugar 2 gfL
Malolactic Fermentation 100%

Origen de la uva:
Vifiedos propios ubicados-en localidad de El'Pefiasco - Valle de Loncomilla.

Clima:

Clima mediterrdneo subhumedo ‘con “precipitaciones anuales promedio de, 700 .mm, concentradas en los meses de
invierno. El verano es seco.con dias calurosos y noches frias, con diferencias térmicas entre el dia y la noche de-18°c a
20°c las temperaturas son influenciadas por los vientosde la Cordillera de los Andes.

Suelo:
Suelos pedregosos de origen aluvial y coluvial.

Manejo del vifiedo:

La plantacion posee una densidad de. 4.166 plantasf/hectarea, con una conduccion en espaldera y poda en cordon
apitonado. Despuntes de brotes en primavera y a comienzos del verano; Deshojes suaves con una leve exposicioh una
vez cuajado los racimos: Posteriormenté se deshoja dejando los racimos totalmente expuesto al'sol deshojes manualés
a principios de abril para aumentar la exposicion de las uvas

Variedad:
1009% Cabernet Sauvignon

Vinificacion:

Las ‘uvas  previamente seleccionadas, despalilladas y suavemente molidas fueron enfriadas a unos 11 °C
aproximadamente mediante un intercambiador térmico y conducidas hacia estanques de acero inoxidable.
Inmediatamente se realizd una extraccion del 15% del jugo para concentrar eincrementar la relacion pelicula /mosto
y favorecer-extraccion de compuestos antocidnicos y fendlicos. Se conservo el vino en

maceracion prefermentativa a baja temperatura durante 48 horas paraincrementar extraccion aromatica y de color. La
fermentacion alcohdlica fue iniciada paulatinamente por levaduras seleccionadas hasta alcanzar temperaturas entre
25°C y 28°C. Durante la fermentacion se realizaron 4 remontajes diarios. Terminando con una maceracion
postfermentativa de alrededor de 2 semanas. Posteriormente a esto se realizo una fermentacion malolactica natural. El
100% de este vino fue madurado en barricas de roble francés (50% primer uso 25% segundo uso 25% tercerso)
durante 12 meses. Luego de realizada la mezcla con los diferentes componentes, fue , suavemente clarificado con
clarificantes naturales, y embotellado. Permaneciendo en guarda en casillero por un minimo 6 meses antes de salir al
mercado.

COMENTARIOS DEL ENOLOGO:

COLOR: Intenso y profundo color rojo rubi, violdceo profundo.

AROMA: Abundantes aromas a moras, cueros, ciruelas secas y nueces complementadas por toques de roble tostado y
notas a confituras que terminan en sutiles esencias de café, vainilla y chocolate amargo.

PALADAR: Al paladar se intensifican los sabores a chocolate amargo, confituras y vainilla. Expresivo en sabores a

frutas rojas y negras maduras, especialmente del tipo berries como frutillas, cassis, ciruelas secas y arandanos. Vino
suave, de estructura elegante. Presenta buen cuerpo, taninos firmes y maduros. Vino de final rico y persistente.

COMIDAY VINO

Servir con carnes rojas rostizadas, ciervo asado o jabali. También puede disfrutar acompafiado por estofados
especiados de cordero o con quesos de sabor lleno como Rockefort, Brie o Camembert.
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