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MALBEC 2012

DENOMINACION
D.O Sagrada Familia, Valle de Curico.

VARIEDAD
Malbec 100%

VINEDOS

La fruta proviene del vifledo “La Rosa” ubicado en Sagrada Familia, Valle de Lontué.
Los vifiedos fueron plantados en 1920. El caracter de estas parras esta claramente
reflejado en el vino con los aromas y textura que muestra. Este vifiedo esta situado en
un pequefio valle cercano a la vertiente oriental de la Cordillera de la Costa. Con
orientacién norte, esta protegido de las frescas brisas provenientes del rio Mataquito.
Al ser un sitio calido permite una completa maduracion de la fruta, desarrollando
elegantes aromas y buena estructura acompafiada de finos taninos .

COSECHA
Cosecha a mano. Tercera semana de Abril.

VINIFICACION

CVALDIVIESO
= Los racimos pasan por una minuciosa seleccién manual.

= Luego son suavemente despalillados.

= La fermentacidn se realiza en estanques de acero inoxidable y se desarrolla por un
periodo de 7 a 10 dias a una temperatura controlada entre 26°y 28° C.

= El mosto en fermentacion es remontado sobre la capa de orujo, tres veces durante
el dia.

= Elvino permanece 7 a 14 dias en maceracion post-fermentativa

= El vino tiene una guarda de 12 a 18 meses en barricas de roble Francés (100%).
Barricas nuevas 35%.

MALBEC

NOTAS DE DEGUSTACION

Vibrante color rojo rubi intenso con reflejos violetas. Intensos aromas frutos de
bosque, frescas moras y arandanos se entrelazan con caracteristicas notas florales,
integrando una combinacidn perfecta con toques de vainilla, café y chocolate. Intenso
ataque de sabores al entrar al paladar. Suaves taninos acompafan su estructura. Todo
el peso frutal esta bien balanceado por una fresca sensacién que aporta la acidez.
Recomendacion de guarda: Para disfrutar de su concentracién hoy o dentro de 7
afios para desarrollar la elegancia que solo viene con los afios.

SERVICIO Y ACOMPANAMIENTO RECOMENDADO
Acompafia carnes rojas magras con salsas levemente especiadas y vegetales salteados
a la parrilla. Va muy bien con carne de avestruz y cerdo. Servir a 18°C.




