Chili, Cachapoal Valley

Castillo de Molina Cabernet Sauvignon Cachapoal Valley Reserva 2008
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Cabernet Sauvignon 90% et Syrah 10%

Robe intense rouge rubis avec des nuances violacées

Expressif et complet, marqués principalement par les fruits rouges comme le cassis, la griotte et les baies des
bois; et avec des notes toastées que lui conférent la barrique

Un palais au fruité bien intégré, gras, onctueux et possédant des tannins bien mdrs et suaves

Longue et persistante

Il accompagnera a merveille une viande rouge comme le mouton ou le boeuf, mais aussi du gibier tel que du chevreuil
ou du canard. Il est également parfait avec un fromage tel que le Brie ou le Camembert.

16-18°C
3-5ans
Carton de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Ce vin est élaboré avec des raisins provenant des meilleurs vignobles de San Pedro dans la vallée Cachapoal. Ces
vignobles sont plantés au pied de la Cordillere des Andes (entre 5 et 15% de dénivellation), sur un sol composé
d'argile, de calcaire, de limon et de sable.

Apres une macération a froid de 4 jours, la fermentation est réalisée avec des levures, a température controlée
(entre 26 et 28° C) et avec 6 remontages courts par jour. La macération dure 25 jours. L'élevage d'un an, s'effectue
en barriques de chéne frangais dont le 30% en barriques neuves.
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