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D.0.: Valle del Cachapoal

CEPAS:

Sauvignon

CABERNET SAUVIGNON

100% Cabernet

COSECHA: 2023 Abril 2023

FECHA EMBOTELLACION:

ANALISIS

L
Alcohol 13.5° Vol% -
Aziicar Residual 3.09 g/L 5

L
Acidez Total [
(acido tartdrico) 5.48 g/l %
pH 3.46 >
SO2 Total a embotellado : 0.096 g/L
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BOVALLE DEL CACHAPOAL 2023

EMILIANA

VINEDOS DE ORIGEN: Fundo de Totihue.

DESCRIPCION DE VINEDOS:

Elvifiedo esta plantado a los pies de una
cadena montanosa, cerca del pueblo de
Totihue. Situado a 385 metros sobre el
nivel del mar (msnm), el vinedo esta
conducido en espaldera vertical, sin
injertar y con riego por goteo.

ANO DE PLANTACION Y DENSIDAD:
Plantado en 2010, con una densidad de
4,000 plantas por hectarea.

RENDIMIENTO POR HECTAREA:
12 ton/ha, 70 Hl/ha.

CLIMA:

El Valle del Cachapoal esta delimitado
por el Valle del Maipo al norte, el
Océano Pacifico al oeste, la Cordillera
de los Andes al este y el Valle de
Colchagua al sur. Sus condiciones
climéticas, que incluyen primaveras
libres de heladas y veranos calidos y
secos, son ideales para el cultivo de
esta variedad y para alcanzar su
madurez perfecta. Los suelos son de
origen aluvial, de profundidad mediay
textura franco-limosa, lo que favorece
un crecimiento éptimo de las vides.
Las excelentes condiciones del valle
para el cultivo de variedades tintas dan
como resultado vinos suaves,
concentrados y afrutados.

COSECHA:
Manual, entre el 29 de marzo y el 5 de abril
de 2023

BODEGA VINIFICADORA: Las Palmeras.

VINIFICACION:

Este proceso comenzé con una
maceracion pre-fermentativa en frio a 8°C
durante 2 a 3 dias. Luego, la fermentacion
alcohdlica se llevo a cabo en tanques de
acero inoxidable utilizando levaduras
nativas y comerciales. En esta etapa, se
mantuvieron las temperaturas a 26°C y se
aplicé un programa de remontajes
disefiado segun criterios enoldgicos. Una
vez finalizada la fermentacion, el vino pasé
por una maceracion post-fermentativa
durante 4 a 5 dias. La fermentacion
malolactica ocurrié de forma natural en
los tanques, fudres y barricas donde el
vino permaneci6 durante 12 meses. No se
realizaron procesos de clarificacion ni
estabilizacion antes del embotellado, solo
una filtracion por flujo tangencial.

GUARDA:
12 meses, 66% en barricas francesas y
34% en fudres franceses.

PRODUCCION:
3,800 9L cases

NOTAS DE CATA:

Color rojo rubi intenso. Aromas a frutos
rojos, destacandose la grosella y cereza,
que se entremezclan con notas a vainilla y
especiadas notas a pimienta provenientes
de su guarda en madera. En boca es
vibrante, de estructura media, frutoso,
amable y de persistencia media.

MARIDAJE:

Este vino es el acompanamiento perfecto
para carnes de caza [ciervo o pato),
costillas de cerdo cocidas a fuego lento o
pierna de cordero con especias.

- www.emiliana.bio -

Emiliana se preocupa por el medioambiente.

Papel Certificado FSC.
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