
Chacai é uma mistura de Cabernet Sauvignon cultivada nas
montanhas, proveniente de nosso vinhedo em San Juan de Pirque,
a quase 1.000 metros acima do nível do mar. O vinhedo tem o
privilégio de combinar os solos redondos e pedregosos do leito do
rio aluvial do Rio Maipo com uma intrusão parcial de pedras
coluviais rachadas das ravinas andinas acima. O rendimento do
vinhedo é de cerca de 1,8 quilos por planta ou aproximadamente
6.200 kg/ha. As temperaturas frescas durante a noite em San Juan,
combinadas com o sol tardio das encostas andinas, permitem que o
ciclo de crescimento da planta comece mais tarde no dia e
contribuem para a frescura deste fruto de montanha. A maturidade
fenólica traz uma maior complexidade após um tempo prolongado
de amadurecimento na videira.

Var﻿iedade: 85% Cabernet Sauvignon e 15% Cabernet Franc
Notas de Degustação: Uma vez que as uvas Cabernet Chacai são
colhidas manualmente, elas são selecionadas e maceradas em
tanques de aço inoxidável em pequenos lotes de 3.500 litros. A
maceração dura de 25 a 28 dias, estritamente dependendo da
degustação diária. A temperatura máxima durante a fermentação é
de cerca de 26°C. Após uma prensagem suave, o vinho é mantido
por 20 meses em barris de 225 e 500 litros, com apenas 20% de
barris novos de carvalho francês. Em seguida, é engarrafado e
mantido por mais 12 meses na garrafa.
Nota de Prova: Cor rubi profunda com tons de violeta. No nariz, há
notas elegantes de groselha, frutas escuras e vermelhas e uma nota
floral. Na boca, o vinho tem uma estrutura notável, com grande
corpo e muita concentração, mas taninos suaves.
Harmoni﻿zação: "Bifes de costela grelhados com manteiga de alho
assado" (Williams-Sonoma Wine, Coleção Connoisseur, Outubro de
2014)

CABERNET SAUVIGNON 
D.O. Maipo Valley - Andes, Chile 2018

Data da Colheita 
Primeira semana de
abril

Produção
3.465 garrafas

Teor alcoólico
14.3% Vol.

PH
3,46

Acidez Total
3.70 g/l

Azúcar Residual
2.36 g/l

Altitude
900m

Campo
Coluvial e aluvial


