
N O T A S  D E  V I N I F I C A C I Ó N

N O T A S  D E  C O S E C H A

 G U A R D A

93% Cabernet Sauvignon / 5% Cabernet Franc/ 
2% Syrah / 

r e d  b l e n d  2 0 1 3

Valle del Cachapoal - Andes

A N Á L I S I S

Alcohol: 14.7 % TA: 5.54 g/L (C4H6O6)

pH: 3.62 AR: 2,9 g/L

Las uvas fueron cosechadas manualmente en cajas de 10 kg. Se
seleccionaron tres veces: en el viñedo, en la mesa de recepción
y después de la despalilladora. La vendimia fue protegida siempre con 
nieve carbónica para evitar oxidaciones. La fermentación alcohólica se 
realizó en cubas de acero inoxidable. En 2013 las uvas de Cabernet 
Sauvignon, Cabernet Franc y Syrah fueron cosechadas sanas y sin 
problemas. Después de 6 días de maceración en frio se elevó la tempe-
ratura a 30° C y se dió paso a la fermentación por 8 días, la que fue 
realizada con levaduras comerciales. Los remontajes se realizaron entre 
8 y 10 veces al día, según la variedad, por un corto tiempo. Terminada 
la FA, los vinos fueron macerados entre 15 a 20 días según degusta-
ción diaria y luego descubados y decantados antes de pasar a las 
barricas. La fermentacion maloláctica ocurre en forma espontánea en 
barricas.

El invierno y primavera 2012 fueron lluviosos (295 mm de agua entre 
junio y diciembre 2012 ) lo que permitió una muy buena brotación 
con suelos húmedos naturalmente. Las temperaturas primaverales 
fueron más bajas que lo acostumbrado obteniendo una suma de 
grados día más baja de lo habitual (510 ° días). El verano fue seco, con 
algunos días calurosos y muy frío durante la noche llegando a una 
oscilación térmica de 30 °C. En general las temperaturas altas no 
fueron permanentes, existiendo largos períodos con temperaturas 
menores a 30 °C. Estas condiciones nos permitieron una madurez 
lenta de las uvas, pero logrando buena madurez y concentración de
antocianos y taninos. En resumen la cosecha 2013 se puede definir 
como una cosecha fresca.

La crianza se realizó en barricas de roble francés por 20 meses.

50% barrica nueva de roble francés 225L
50% barrica 1 año de uso roble francés 225L

Los tostados y tipo de madera se adaptan a cada cepa y a cada terroir.
Altaïr 2013 fue embotellado el 30 de marzo de 2015.


