CONDE DE

SUPERUNDA

Blend 2005

VALLE DE CURICO

ORIGEN

El nombre de Superunda hace referencia a la intervencién del
noble espaniol que en 1746 durante el tragico maremoto del Callao,
ayudd con sus embarcaciones de madera a socorrer a la poblacion

CHILE afectada por la gran ola marina.

VARIEDADES: 48% Tempranillo, 28% Cabernet Sauvignon, 16%
Monastrell y 8% Carmenere

Valle de Curicé EPOCA DE VENDIMIA:

—\ Tempranillo: Ultima semana de Marzo

Cabernet Sauvignon: 19 de Abril

Monastrell: 11 de Abril

Carmenere: 18 de Abril

ORIGEN: Valle de Curicé

NOTA DE CATA

Aroma elegante y denso con matices de confituras de frutos negros
(Ciruela, aréndano) y fondos de pan tostado. Paladar complejo,
carnoso y equilibrado prolongéndose las notas de confituras y de
tabaco hacia un final de boca feliz y exquisito.

GASTRONOMIA

CONDE DI : Vino que enaltece preparaciones de res cocinado con lefia y caza
SUPERUN R al palo.
DATOS TECNICOS
Grado alcohdlico: 14,5% Ph: 3,3
Acidez total: 5,9 grs./| (tartarico) AR: 2,0 grs./I.
S FORMATOS DISPONIBLES: 75 cl
MIGUEL TORR ELABORACION
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Tiempo de maceracién: 1 mes
Tiempo de fermentacion: 7 dias
Temperatura fermentacion: 30 °C

CRIANZA

Envejecido en barricas de roble francés de Nervers nuevo durante
24 meses.

Fecha de embotellado Marzo 2008
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CLIMATOLOGIA

Fue una cosecha maés bien fresca. Esta temporada, gracias a la
maduracion lenta por las temperaturas templadas del verano, hizo
que se cosechan uvas con una muy buena y equilibrada relacion
azucar/acidez, lograndose tintos de una fruta consistente y de
una muy buena madurez fendlica, lo que ya se reflejaba en las
innumerables degustaciones de uvas realizadas imprescindibles
para la decisién del momento perfecto de cosecha.

Durante el periodo de maduracidén tuvimos tres precipitaciones,
que debido a su distribucion y volumen no afectaron mayormente
a las vinas.

Los vinos tintos ya terminados, se han clasificado como de muy
buenos e incluso de extraordinaria calidad. Se presentan con
muy buenos colores, buen cuerpo, profundidad, con un caracter
especialmente vivo en frutosidad.

SUELO
Suelos de origen fluvial y aluvial. Franco arcillosos de gran
profundidad, con presencia de pequenos clastos redondeados a

diferentes profundidades. pH moderadamente acido y de muy baja
fertilidad.

PUNTUACIONES Y PREMIOS

Afada 2010 - 93 Puntos, Mesa de Cata La Cav 2017 - Chile

Afada 2009 - 93 Puntos, Descorchados 2016 - Chile

Afada 2009 - 91 Puntos, Mesa de Cata La Cav 2014 - Chile

Afada 2009 - Medalla de Oro, Awoca 2014 - Brasil

Afada 2006 - Medalla de Oro, Concours Mondial du Bruxelles 2013-
Bélgica

Anada 2005 - Doble Medalla de Oro, Five Nations Wine Challenge
2012 - Chile

Anada 2005 - Gran Medalla de Oro, Cinve 2011 - Espafa
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