DON MELCHOR

I SAUVIGNON
VALLEY

SAFRA 1998
D.O. Puente Alto, Vale do Alto Maipo

CEPAS

CABERNET SAUVIGNON 100%

DATA DE ENGARRAFAMENTO
Novembro de 1999

ANALISE

GRADUAGAO ALCOOLICA  13,3° VOL%
pH 3,68

ACIDEZ TOTAL 3,43 g/L
(ACIDO SULFURICO)

ENOLOGO
Enrique Tirado.

VINHEDO DE ORIGEM
Vinhedo Don Melchor, D.O. Puente Alto,
Vale do Alto Maipo.

DESCRICAO DO VINHEDO

Situado aos pés da Cordilheira dos Andes, o Vinhedo
Don Melchor fica na margem norte do rio Maipo, a 650
msnm. Ele é formado por 75 hectares de Cabernet
Sauvignon, com 10 a 20 anos de antiguidade.

ANO E DENSIDADE DE PLANTAGAO
1979-1992, 4.000 plantas/hectare.

SOLO

O solo é franco nos primeiros 30 centimetros. Em seguida,
em profundidade, aparece uma grande quantidade de
pedras. Estes solos garantem boa drenagem e baixa
fertilidade, o que permite a restrigao do crescimento
vegetativo das plantas, favorecendo a acumulagio e o
amadurecimento dos compostos fendlicos.

CLIMA

Em geral, o vinhedo tem um clima mediterraneo
semidrido, com uma pluviometria média anual de 350
mm. Corresponde a uma das areas mais frias do Vale do
Alto Maipo.

A safra 1998 foi marcada do ponto de vista climatico pela
influéncia do fenémeno "El Nino", que provocou
precipitagdes abundantes, temperaturas um pouco
inferiores e pouca radiagao solar. A chuva se concentrou
principalmente durante o crescimento vegetativo da
planta. Esta situagdo foi um verdadeiro desafio e requereu
um grande trabalho no vinhedo, no qual cuidou-se
extremamente do desenvolvimento da folhagem, foram
realizados desbrotes e o excesso de folhas foi removido
para garantir um crescimento balanceado. A colheita teve
que esperar até o final de abril, duas semanas mais tarde
que o normal. O desenvolvimento dos taninos foi um dos
mais lentos registrado, portanto, 0 momento exato da
colheita sé pode ser determinado através da tomada de
amostras de uvas.

COLHEITA
Manual, no més de abril de 1998.

ADEGA VINIFICADORA
Adega Don Melchor, Puente Alto.

VINIFICAGAO

A fermentagao alcodlica é realizada em tanques de ago
inoxidével. Esta fermentagao dura 10 dias a
temperaturas entre 24 e 280 C, com 4 remontagens
diarias. Ao terminar este processo, a cuba é fechada
hermeticamente, e comega um periodo de maceragao
de 10 a 20 dias, a temperaturas entre 23 e 250 C, o que
permite uma maior extragao e taninos mais suaves. No
final da maceragao, a trasfega ¢ realizada em fungao da
degustagao da equipe de en6logos e do viticultor do
Don Melchor. Posteriormente, todos os vinhos sido
degustados e selecionados para realizar o blend final,
que ¢é vertido nos barris.

MADURAGAO
13 meses em barris de carvalho francés.
(68% novos, 32% de segundo uso).

POTENCIAL DE GUARDA
Maior que 35 anos.

NOTAS DE DEGUSTAGAO

Vermelho rubi profundo. Aromas de chocolate, ameixa
madura e notas de mentol sdo percebidas de imediato
no vinho; em seguida, aparecem as notas de cassis,
frutas vermelhas e baunilha, conferindo uma grande
complexidade aromatica. Na boca, é equilibrado e
prazeroso, destacando-se a harmonia e a fineza. Os
taninos maduros conferem concentragio e
persisténcia.

HARMONIZAGAO

Carnes vermelhas e brancas e carnes de caga,
preparadas de diferentes maneiras. Massas, terrines e
patés. Queijo de vaca e de cabra, cremosos, secos e
curados.



