VARIEDAD

Cabernet Sauvignon

DENOMINACION
Lolol, Valle de Colchagua, Chile.

NOTA DE CATA
Color rojo rubi intenso.

@ Intensa nariz, de frutos negros,
bosque, cedro y regaliz.

Boca fresca de cuerpo amplio.
@ Aromas de bosque y regaliz
acompanan el vino hasta el final.

MARIDAJE
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Carnes rojas, carnes blancas.

SERVIR A

6 14-16°C 20

CONDICIONES DE GUARDA
OPTIMA

Temperaturas 8-20°C, Humedad 65-75%,
Sin luz directa a la botella.
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SUCKLING COME

TORO

DE PIEDRA

GRAN RESERVA

ORIGEN

SISTEMA DE CONDUCCION

Parrén espanol.

SUELO

Francos pardos, en mezcla con cenizas
volcdnicas (Trumaos). Posee altos
contenidos de materia orgdnica y una alta
capacidad de retencion del agua.

CLIMA

Templado cdlido, con régimen
mediterrdneo de lluvias. Dias de verano
muy calidos.

VINIFICACION

COSECHA
Cosecha Manual con seleccion en el
vinedo. Primera quincena de Abril.

VINIFICACION

Maceracipon prefermentativa al frio (2-4
dias). Maceracion total de 3-4 semanas.
Temperaturas defermentacion 28-30°C.

GUARDA
12 meses en barricas de roble frances
y americano. 15% barricas americanas

nuevas.
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www.torodepiedra.com



