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DESDE EL ANO 2001 NUESTRO OBJETIVO ES
CREAR LOS MEJORES VINOS DE CHILE.

NUESTRA FILOSOFIA ES SENCILLA PERO
PRECISA, LA EXCELENCIA SE LOGRA
ATENDIENDO EL MAS MINIMO DETALLE
EN CADA ETAPA, DESDE EL RIGUROSO
CUIDADO DELVINEDO HASTA EL PERFECTO
SERVICIO DEL VINO.

NUESTRO PROPOSITO, EL DE ENLAZAR LA
TECNOLOGIA MAS AVANZADA CON LA
HABILIDAD CLASICA EN LA PRODUC-
CION DE VINOS, TOMANDO LA HERENCIA
EUROPEAY ADAPTANDOLA A LA NATURA-
LEZA CHILENA.

CONDICIONES CLIMATICAS
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NOTAS DE LA ENOLOGA

85% Cabernet Sauvignon
12% Syrah

3% Carmenere

15 meses.
100% barrica nueva de roble francés 2251

Durante el invierno 2004 las precipitaciones se desarrollaron
de forma normal. La primavera se caracterizd por presentar
gran cantidad de dias nublados y temperaturas inferiores a los
aflos anteriores, lo que provocé un retraso en todas las etapas
fenologicas del vinedo. En términos generales durante la
etapa de maduraciéon de la fruta, las temperaturas maximas
fueron moderadas y la acumulacién de grados dias estuvo
bajo lo normal, lo que se tradujo en una muy lenta evolucién
de la madurez fenodlica. El clima fresco y seco permitid
esperar tranquilamente el momento Optimo de cosecha a
principios de abril. Los vinos provenientes de esta cosecha
presentan una gran concentracién, colores muy intensos y un
nivel aromitico alto y complejo. 2005 es una cosecha de

excelentes vinos, que podran ser guardados por largo tiempo.

CONCENTRACIONY POTENCIAL

Altair 2005 captura los elementos esenciales del Alto
Cachapoal que conforman su estilo: fruta fresca, complejidad
en nariz, equilibrio perfecto, concentraciéon y elegancia en el
paladar.

Profundo color rojo violeta. La complejidad aromatica es
potente y agradable. Aromas a casis, grosellas y mora, se abren
dando paso a notas de cedro, trufas, chocolate y pimienta
negra. Elegantes y sutiles aromas provenientes de la madera se

entrelazan delicadamente con la fruta.
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