GRANDE RESERVE 2016

En Los Vascos, cultivar es el corazon de nuestras preocupaciones ; no solo cultivamos vifiedos, sino también nuestro suefo de transformar nuestro
extenso territorio en un ecosistema fructifero capaz de producir los vinos mas elegantes de Chile. Somos libre de espiritu pero nunca olvidamos nuestra
herencia. Nuestro enfoque holistico abarcay protege a todos - desde las ovejas a patas cortas que desmalezan sin dafar la uva, hasta los artesanos que
afilan cuchillos hechos a mano para cuidar las vides. Encarnamos la paradoja chilena: meticulosos en nuestro trabajo, amigables y célidos en nuestra
personalidad. Somos independientes y orgullosos de cultivar nuestra comunidad, porque juntos somos mas fuertes y felices.
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Denominacion : Colchagua, Chile

Ubicado entre la Cordillera de la Costa y la majestuosa Cordillera de Los Andes, de clima mediterraneo y
terroirs privilegiados, el Valle de Colchagua es cuna de grandes vinos en Chile.

La propiedad de Los Vascos se ubica a los pies de la Cordillera de la Costa, a 200 km al suroeste de Santiago,
en el area en predominan las temperaturas menos elevadas de Colchagua y donde los vifiedos se benefician
de la influencia fria del Océano Pacifico.

Terrufio : Las uvas utilizadas en este vino provienen de los vifiedos propios de Los Vascos, de suelos de
textura predominantemente franco arcillosa que descansan sobre un lecho de tosca (roca de origen
volcanico).

RESUMEN DE COSECHA

Esta temporada se caracterizd por elevadas temperaturas que se registraron desde muy temprano. En
verano las temperaturas fueron muy altas tanto durante el dia como en las noches. De hecho, en esta
temporada tuvimos 330 horas en que las temperaturas fueron superiores a 30°C, es decir, casi el doble que el
ano anterior (164 horas). Por esta razén, la vendimia comenzé 20 dias antes que la temporada anterior. La
cosecha del Cabernet Sauvignon se extendié entre el 5 de abril y el 17 de mayo.

PROCESO DE VINIFICACION

Este vino es elaborado siguiendo el tradicional método bordelés. El proceso de fermentacion se lleva a cabo
en cubas de acero inoxidable en condiciones de temperatura controlada entre 25y 27°C. Posteriormente se
realiza la maceracion durante 10 a 15 dias, con trabajo de remontaje para permitir una suave extracciéon de
compuestos fendlicos. Finalmente, el vino se traslada a cubas acero inoxidable donde permanece durante 3
meses de manera de adquirir el estilo frutal que lo caracteriza.

NOTAS DE CATA

Color rojo rubi profundo e intenso. La nariz ofrece aromas de frutos rojos como ciruela, frambuesay cereza,
acompanados de deliciosas notas a tabaco, avellanas tostadas, chocolate amargo y tapenade.

En boca los taninos son presentes, jévenes y dindmicos. Buena concentracion, excelente estructura y final
persistentey con personalidad. Temperatura de servicio: 15°a 17°C

INFORMACION TECNICA
Uvas : Cabernet sauvignon 85%, Syrah 10%, Carménere 5%
Graduacion : 14 % vol.
pH:3.51
Acidez total : 3.28 g/I
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