
Caberne t  Sauv i gnon  2020

V I Ñ E D O S

apelación: Valle de Aconcagua 

Las uvas para elaborar Aconcagua Cuvée provienen principalmente de nuestros viñedos 
MAX en el Valle de Aconcagua. Ubicado en el interior del valle, los suelos del viñedo 
tienen predominantemente una textura franca a franco arcillosa y son principalmente de 
origen coluvial. Las especiales condiciones de nutrición y drenaje de los distintos suelos 
ayudan a controlar el vigor de las plantas, lo que produce una carga equilibrada de 
frutas, con racimos y bayas pequeñas.

N O T A S  D E  V E N D I M I A

Sin dudas una temporada 2020 compleja y desafiante, con el invierno más seco de los 
últimos 50 años, nuestros viñedos del Valle de Aconcagua tuvieron que soportar una 
verdadera maratón hídrica para poder llegar a plena madurez. La temporada fue cálida, 
sobre todo en la primavera, terminando con un marzo y abril levemente más fríos. 
Rendimientos moderados y riego abundante en verano, conservaron el frescor y calidad 
de las uvas.

N O T A S  E N O L Ó G I C A S

Las uvas fueron cosechadas a mano en la mañana, luego inspeccionadas en una mesa 
de doble selección, molidas y depositadas en tanques de acero inoxidable para su 
fermentación. El tiempo total de maceración fue de 15 a 25 días. Luego, el vino tuvo 
una guarda de 12 meses en barricas de roble francés, 16% nuevas.

N O T A S  D E  C A T A

Aconcagua Cuvée Gran Reserva Cabernet Sauvignon 2020 presenta un profundo color 
rojo rubí con destellos violeta. En nariz es complejo, muestra fruta roja y negra como 
cerezas y moras, acompañadas por leves notas especiadas que recuerdan a regaliz, 
enmarcadas por notas aportadas por su paso en barrica que recuerda a nuez moscada, 
más algo de vainilla y chocolate. En boca despliega sabores a vainilla, clavo de olor, 
cerezas y ciruelas, acompañadas por suaves notas herbales que recuerdan a menta 
piperita. Es un vino con profundidad, frescura y taninos muy elegantes y de gran 
recorrido. 

I N F O R M A C I Ó N  T É C N I C A

alcohol: 

ph: 

acidez total: 

13,5°

3,53

5,98 g/L (en ácido tartárico)

azúcar residual:  2,73 g/L

GRAN RESERVA




