%’i& Suelo:

De origen aluvial, profundos de buen drenaje y
fertilidad moderada.

VIU MANENT.

CABERNET

SAUVIGNON
RESERVA | 2024
Valle de Colchagua

& Técnicas de Vinificacion:
Las uvas fueron despalilladas y molidas a
tanques de acero inoxidable y de cemento,
donde fermentaron a temperaturas entre los
26-28°C. Durante la fermentacion, se hizo una
extraccion moderada con sélo 3 a 4 remontajes
cortos por dia. Después, se hizo la fermentacién
malolactica natural. Aproximadamente 20% del
vino se guardo en barricas de roble, mientras
que el resto se mantuvo en cubas de acero
inoxidable y cemento. Después de mezclar los

Vino de color rojo rubi. con matices componentes, el vino se filtra y se embotella.
)

violdceos. En nariz destacan
aromas a frutos rojos frescos, con
perfil especiado y marcado aroma
que recuerda a cassis. En boca es
suave, con taninos firmes y
equilibrados acompanados de un
atractivo cardcter frutal. Final
persistente, donde destacan notas
de fruta fresca en el retrogusto.

@ Guarda:
Aproximadamente el 20% de la mezcla se
guardd en barricas usadas de roble francés por 6
meses.

Y Servicio:
Este Cabernet Sauvignon es el companero ideal de
la parrilla. Marida a la perfeccion con achuras,
malaya de cerdo, palanca y otros cortes a las
brasas. Para una opcién vegetariana, prueba
berenjenas asadas a la parrilla, cuyo toque
ahumado armoniza con su perfil frutal y
estructura. Sirvelo a una temperatura maxima de
17 °C.

CABERNET SAUVIGNON

2024 - VALLE DE COLCHAGUA - GHILE

13,5% vol. | 0,46 g/L | 2,73 g/L | 4,98 g/L
Alcohol Acidez Azucar Acidez

Volatil Residual Total Descubre este vino

junto al Sommelier




