
COMPOSICIÓN:
100% CABERNET 
FRANC

COSECHA:
2022

VINO

UBICACIÓN:
Ugarteche y  
Val le  de  uco

ALTURA: 
1150 msnm.

TIPO DE 
CONDUCCIÓN: 
Espaldero  

RIEGO: 
Goteo 

VIÑEDO

MACERACIÓN:
Mol ienda suave,  macerac ión prefermentat iva  durante  3  
d ías  a  8°C,  Macerac ión post  fermentat iva :  por  
degustac ión.

FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA:
Fermentación con levaduras  se lecc ionadas .  Remontajes    
cortos  y  mayor  cant idad para  homogeneizar  y  act ivar  la  
extracc ión suave.  Con 1  so lo  p ico  de  temperatura  
logrado mediante  del lestage  en e l  momento más  act ivo  
de  fermentación.

FERMENTACIÓN MALOL ÁCTICA:
Fermentación malo láct ica  espontánea  en barr ica  de  
roble  francés .

VINIFICACIÓN

FECHA: 
Marzo  2022

TIPO DE COSECHA:
Manual  en  ca ja  de  10 kg.

COSECHA

ALCOHOL: 
14,2  %

AZÚCAR: 
2  g/ l  

ACIDEZ TOTAL:  
5,10 g/ l

PH:   
3 ,75

DATOS ANALÍTICOS

PAL ADAR
Sabor  especiado que contrasta  con una 
fruta  ro ja  que recuerda  la  mora  y  
complementa  la  ac idez  y  se  combina  con 
una estructura  tánica  y  un centro  de  
boca  e legante .

VISTA 
Color  ro jo  con 
deste l los  oscuros .

AROMA
Especiado que recuerda  a  aromas  ba lsámicos  
y  p imentón ro jo  acompañados  de  notas  de  
pan tostado v ienen de  su  paso  por  madera .

SERVIR ENTRE
16˚C y 18˚C.

www.bodegaedelmira.com

POTENCIAL DE GUARDA
10 años

Guarda  en barr icas  de  roble  francés  de  
nueva  y  usada  durante  1  año.
Est iba  en bote l la  durante  1  año antes  de  
sa l i r  a l  mercado.

EMBOTELL ADO

Las  imágenes  pub l icadas  son  so lo  para  
fines  i lus t rat i vos  y  pueden  no  ser  una  
representac ión  exacta  de l  producto .

C A B E R N E T  F R A N C

GRAN
EDELMIRA


