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Afio: 2003

Valle: Maule

Andlisis fisico quimico
Andlisis alcohol: 13,0% vol
Acidez: 572 g/l

PH: 3550

Azucar residual: 2,88 g/l
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Composicién del vino: Cabernet Sauvignon 45%, base de la mezcla, elegido para entregar
la estructura del vino.

Carménere 39%, complementa el Cabernet y participa en el volumen de la boca.
Malbec 12%, aporta la armonia floral complementaria de los aromas frutosos, también
participa en el color.

Syrah 4%, tal como la pimienta en cocina, brinda complejidad aromatica.

Origen de las uvas: Valle Central
Rapel  84%
Maipo 12%
Maule 4%

Las necesidades edafoclimaticas de cada variedad son diferentes, por lo tanto los vifiedos,
que participan en la composicion de la mezcla fueron elegidos por su excepcional ubicacion,
donde la trilogia suelo/clima/planta se realiza a la perfeccién, de modo que se permite a las
plantas expresar al maximo su potencial cualitativo.

Caracteristicas climaticas del afio 2003

La temporada 2003 fue excepcional en Chile: el final de la temporada, inusualmente sin
precipitaciones, dio a los endlogos la posibilidad de esperar la plena madurez fendlica de las
bayas, sin deber preocuparse por la sanidad de estas. Los vifiedos con riego goteado permiten
manejar la velocidad de crecimiento y madurez de las bayas para obtener con precision las
estructuras fendlicas y los perfiles arométicos deseados.

Manejo vitivinicola

Todos los manejos viticolas son de precisién y se enfocan a homogenizar las distintas
parcelas de los vifiedos con el fin de obtener el equilibrio de cada planta. Estas parcelas
fueron individualizadas en mapas que permiten orientar la atencion a los distintos sectores
seguin las necesidades de las plantas y los pardmetros elegidos (vigor, carga, profundidad del
suelo, pendiente). Las labores especiales que se llevaron a cabo fueron entonces diferentes,
de acuerdo a las variedades, y dirigidas para “vinificar” en el campo las diversas uvas:




a.Control de exposicién al sol
b.Control de crecimiento de brotes
c.Control de produccién
d.Control de concentraciéon
e.Control de madurez

Vinificacion

Cosecha: Se realizé exclusivamente a mano y durante en la mafiana, para poder cosechar

la fruta a una temperatura maxima de 15° C.

Primero se efectud una selecciéon de racimos en la propia planta, para evitar cualquier tipo
de defecto, y una segunda seleccién se aplicé durante la recepcién en bodega, con una cinta
transportadora para eliminar eventuales hojas.

Fermentacion: las uvas fueron elevadas por medio de una cinta transportadora al nivel superior
de las cubas para evitar cualquier tipo de presion o roce sobre las bayas. El dedicado despalillaje
de cada lote de uva se realizé reguladamente, en funcién del didmetro de las uvas; asimismo,
se enfocd especialmente en la eliminacién de los pediceles de bayas. Luego, se efectud una
maceracion en frio (10° C) por tres dfas para extraer el color sin presencia de alcohol.

Las fermentaciones se desarrollaron en cubas abiertas con técnicas tradicionales de Borgofia
sin uso de bombas: pisonaje tres veces por dfa como maximo, segin la extraccién. La superficie
de contacto dentro de cada cuba se determiné de acuerdo a la relacién jugo/pelicula,

y también se hizo una sangria de jugo para ajustar al nivel deseado. La fermentacién

del mosto se realizé con las levaduras nativas de cada campo.

La maceracion posfermetativa total vari6 entre 30 dias, segin los lotes.

La fermentacién malolactica se aplicé con bacterias naturales y en gran parte en cubas,
para llevar un 6ptimo control de la frutosidad del vino.

Envejecimiento

El vino se escurri6 por gravedad en barricas de roble, dentro de las cuales permanecié durante
dos afios y medio. Las barricas fueron cldsicas de 225 litros, con una mezcla de roble francés
y americano (70%-30%) nuevas.

El origen de la madera y la marca de las barricas fueron especialmente seleccionadas en
funcién de cada lote de vino, a fin de respetar las armonfas aromdticas y la complementariedad
polifendlica.
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Notas del enélogo

Buscamos y encontramos vifiedos especiales. Son los privilegiados de Chile, aquellos dotados
de sutiles e incomparables condiciones para el crecimiento y maduracién de las distintas
cepas que albergan. Observamos con atencién las plantas y degustamos con sensibilidad
las bayas, a fin de comprender sus caracteristicas y descubrir su potencialidad.
Controlamos rigurosamente los vifiedos para resguardar y enfatizar sus cualidades naturales.
La vinificacién ha sido delicada y selectiva; el envejecimiento, cuidadoso. Una botella

de Cayao contiene lo que sélo los grandes vinos pueden ofrecer: concentracién, fineza,
fuerza, elegancia. Este es Cayao: un vino de sorprendente calidad, nacido de nuestra pasion.

Notas de degustacion

Color intenso rojo rubf, con reflejos rojos cereza y tonalidades azules.

Lagrimas numerosas y muy lentas.

Aromas a ciruela, cuesco de cerezay mora, cedrdn, notas de menta, de cardamomo y pimienta
negra, de almendras y pan tostado.

Boca con ataque generoso y suave, abriendo sobre un medio paladar untuoso, llenador, bien
enmarcado por la acidez integrada. Los taninos son muy suaves pero omnipresentes, logran
estructurar el vino dandole un soporte sin que aparezcan asperidades sobre la lengua.

El conjunto acido tanico esta muy bien balanceado por su complemento alcohdélico,

y el final de boca es persistente.

Este vino tiene elementos que pocas veces se encuentran reunidos dentro de una botella,
y que sélo contienen los grandes vinos
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