Valle de Aconcagua

Las uvas para elaborar MAX Shiraz provienen principalmente de
nuestros vifiedos MAX en el Valle de Aconcagua. Ubicado en el interior
del valle, los suelos del vifiedo tienen predominantemente una textura
franca a franco-arcillosa y son principalmente de origen coluvial. Las
especiales condiciones de nutricién 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 pequenas.

La vendimia 2019 se presentd sin lluvias y levemente calida. La floracidn
ocurrié un poco antes de lo esperado dadas las altas temperaturas. El
verano se comporté de forma inusual fluctuando levemente las
temperaturas, lo que permiti6 una lenta madurez de las uvas,
favoreciendo la concentracién de la fruta, taninos maduros y suaves. Las
espléndidas condiciones sanitarias, gracias a la ausencia de
precipitaciones, nos permitieron producir vinos bien definidos en su
perfil varietal, complejos y elegantes.

Las uvas fueron cosechadas a mano temprano en la mafana e
inspeccionadas sobre una mesa de selecciéon doble, molidas vy
depositadas en tanques de acero inoxidable donde se realizd la
fermentacion. El periodo de maceracién fue de 12 a 20 dias. El vino tuvo
una guarda de 12 meses en barricas de roble francés, 25% nuevas.

MAX Shiraz 2019 tiene un brillante color rojo cereza con un
hermoso reflejo rubi. En nariz despliega aromas a frutas rojas y
negras maduras y un suave toque a lavanda, enmarcados por
atractivos tonos a nuez moscada, clavo de olor y un ligero

toque herbal. En boca estéa alineado con lo percibido en nariz,

maés algunos toques dulces que recuerdan a clavo de olor,

nuez moscada y granos de café tostado. Es un vino de buen

volumen y estructura, con taninos firmes y una agradable

sensacién en boca.
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