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CABERNET SAUVIGNO

VINEDO APALTA

LAPOQSTOLLE

Lapostolle

FILENCH IN ESSI‘_’N(I]ﬁ CHILEAN BY BlR’l'H

CUVEE ALEXANDRE POR LAPOSTOLLE
Cuvée Alexcandre Cabernet Sanvignon 20715

Hecho con Uvas Organicas

CONDICIONES GENERALES DE CLIMA DEL VALLE DE COLCHAGUA

Apalta estd ubicado a 170 Km. al sur oeste de Santiago, en el Valle de Colchagua. El vifiedo se
orienta de norte a sur, algo poco frecuente en Chile. Por un lado, fluye el rio Tinguiririca y, por el
otro, los cerros de la Cordillera de la Costa rodean al vifiedo formando una herradura y participando
ambos, rio y Cordillera, en la conformacién de este terroir Gnico. Es esta geografia responsable de
las condiciones que favorecen el equilibrio de nuestras parras y la lenta maduracién de las uvas.
Desde el amanecer los cerros se interponen y moderan la intensidad de la exposicién luminica
que reciben las parras, mientras el rio tiene una influencia refrescante sobre el clima. Apalta se
beneficia de un meso clima que se distingue del resto del Valle de Colchagua. Puede describirse
como mediterraneo semidrido, con una larga y seca estacion estival y lluvias concentradas durante
el invierno, alcanzandose los 450 mm de agua caida promedio en los Ultimos afios. Durante la
temporada de crecimiento, que se extiende entre octubre y abril, las

temperaturas son cdlidas y dias sin lluvias. Por las tardes soplan brisas refrescantes y durante la
noche las temperaturas son bajas. Todas estas caracteristicas determinan una amplia fluctuacién
térmica entre noche y dia, condicién esencial para la calidad del color y taninos en los vinos tintos.
La lenta maduracién permite al racimo desarrollarse hasta el punto preciso de concentracién y
caracter, permitiéndonos preservar la fruta y altos niveles de acidez natural, asegurando asi un gran
potencial de guarda al vino.

EL SUELO

El suelo de nuestras parcelas antiguas de Cabernet Sauvignon es de origen coluvial, con una
alta proporciéon pobre y profunda de granito y cuarzo. Tiene una capa superior de suelo, con
muy buen drenaje y baja capacidad de retencién de agua. Las vifias viejas muestran un excelente
equilibrio y raices de gran profundidad.

CONDICIONES DE LA COSECHA 2015

La temporada de invierno 2014 fue considerada lluviosa en la zona de Apalta, con temperaturas
algo mas célidas con respecto al afio anterior, las cuales fluctuaron entre los 4,5°C como minima
y 14,7°C como maxima. Lo que se tradujo en 0,5°C mas que la misma temporada el 2013. La
primavera 2014 se present6é con temperaturas promedios moderadas, muy parecido al periodo
anterior, lo que permitié una buena brotacién y floracién, las cuales fueron bastante homogéneas.
El verano fue mas templado de lo habitual, registréndose algunas olas de calor por més de
cinco dias consecutivos. Colchagua registré esta temporada la mayor sumatoria térmica de los
tres Ultimos periodos, principalmente debido a las altas temperaturas registradas hacia finales del
verano, que hicieron que la zona central presentara el marzo mas cdlido de las Gltimas décadas.
Sin embargo, las uvas presentaron una excelente calidad al momento de la cosecha, con una
buena expresién aromética y una muy buena estructura téanica.

VINIFICACION

Como filosofia de elaboraciéon para nuestro Cuvée Alexandre Cabernet Sauvignon buscamos la
elegancia, equilibrio y potencial de envejecimiento. Expresar el terroir de Apalta es nuestra misién,
de modo que nuestra filosofia de elaboracién permite procesos muy naturales con una minima
intervencién. Nuestros puntos claves son 100% cosecha manual en pequefias cajas de 14 kilos, 85%
de la uva paso por una estricta seleccién gracias a la mas alta tecnologia dptica de Vistalys y 15%
de la uva fue despalillada a mano. Métodos de extraccién suaves y un buen uso de la madera para
conservar los aromas propios de la fruta, integrando la complejidad que un vino de esta calidad
se merece. Nuestro Cuvée Alexandre Cabernet Sauvignon proviene de una antigua parcela plantada
en 1920. Afadimos en esta cosecha un 8% de Syrah y un 4% de Cabernet Franc para realzar la
expresion frutal de esta variedad de Burdeos. Todas las fermentaciones se realizaron con levadura
nativas, 100% en cubas de acero inoxidable. El 80% del vino tuvo posteriormente una guarda en
barricas de roble francés por 14 meses.

No hubo estabilizacién, ni clarificacion. Solo una leve filtracién antes del embotellado.

NOTAS DE CATA

- Color: Rojo intenso y profundo con ribetes purpura

- Nariz: Expresiva e intensa, con aromas a cassis y grosella negra.

- Paladar: Elegante, de taninos redondos y persistentes, con sabores a guinda fresca y acompafiados
por un leve tostado.

- Servicio y maridaje: CGuardar por bastantes afios o decantar y servir a 16°C (60?) F. Disfrutar con
platos de alta condimentacién como el garrén de cordero a las finas hierbas o el filete de cerdo
con mostaza y miel.
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Cuvée Alexcandre Cabernet Sanvignon 2015

Hecho con Uvas Organicas

EN CiFRrAS

APELACION

Regibn: Vifledo Apalta, Valle de Colchagua. Chile.

Variedades: 88% Cabernet Sauvignon, 8% Syrah y 4% de Cabernet
Franc.

VINEDO

Datos del Clima:

Manejo del
Vifiedo:

VINIFICACION

Temperatura Maxima Promedio: 23° C; 74° F.
Temperatura Minima Promedio: 7° C; 45° F.
Pluviometria Promedio: 450 mm.

Vifledo Orgénico y Biodindmico con Certificacién CERES y
DEMETER.

Alta densidad de plantacién: 5.400 a 6.666 plantas/Ha.
Seleccién masal, vides no injertadas.

Produccién: Promedio de 4.500 Kg/H4. 6 1.8 Tons./acre.
Deshojes y cosechas en verde para regular el rendimiento.
Espaldera vertical con poda en guyot doble.

100% cosechado a mano en cajas pequefias de 14 kilos.
Cosechado entre el 12 de marzo y el 15 de abril del
2015.

Seleccion:

Fermentacion:

88% de los racimos seleccionados a mano y seleccion
Optica de granos por Vistalys.
15% despalillado a mano.

100% fermentado con levaduras nativas.
100% fue fermentado en tanques de acero inoxidable.
Maceracién pelicular durante 4 a 5 semanas.

CRIANZA
Crianza: 80% de la mezcla fue envejecida en barricas francesas
de 225L durante 14 meses.
Uso de barricas: 13% en barricas nuevas, 30% en barricas
de segundo uso y 57% de tercer uso.
Toneleros: Saury, Sylvain, Radoux, Seguin Moreau, Demptos
y Taransaud.
Principalmente tostado medio.
Clarificado
y filtrado: No fue clarificado ni estabilizado en frio.
Suave filtracién por placas sélo antes del embotellado.
PRODUCCION
Fecha de

embotellacion:

5y 20 de diciembre , 2016.

Cajas producidas: 7.094 cajas de 12 botellas de 0,75 Lts. 500 botellas
magnum y 25 botellas doblemagnum.

DISTINCIONES Y PREMIOS

Wine Spectator International Wine Descorchados
Challenge

AWOCA Chilean Wine Guide The Tasting Panel

2 veces Smart Buy - 2 veces Editor's Choice - 10 coshechas con 90 puntos y mas.

WWW.LAPOSTOLLEWINES.COM





