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Variedades: Cabernet Sauvignon y Merlot (70-30).
Vendimia: manual, seleccionadg en cajas.

Fermentacién: a 289C en peffucfios depésitos.

Crianza y maloldctica: 17.o0s¢s en barrica nueva de roble francés,
Vine de coleccién, con pinnegable roque de exclusividad,

Contiene sulfitos, Pevar sulfieren. Enthile sulfice. Convains sulphites
Indeholder sulfigrgr: Sisdliad sulfiiteea. Innehilles sulfirer. Suderyje yra sulfiuai.

Original pare Enate de Rafael Canogar
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ETIQUETTE

Réalixée pour ENATE par Rafael
Canogar.

PRESENTATION

75cl.
Millésime 2005

Médaille d’argent: Sommelier
Indian Wine Competition, Hong
Kong.

2005 75c e 14%vol
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ETIQUETTE

Peinture originale pour ENATE par Rafael Canogar.

VARIETE

70% Cabernet- Sauvignon et 30% Merlot dine des meilleures crus que nous avons eu a ENATE.
VINIFICATION

Les raisins sont récoltés bien mars (14.8% et 14,3% d"alcool pour le merlot et le cabernet respectivement) et
sont vinifiés séparément en cuves inox. La température de fermentation est de 28° et la macération dure 28
jours. Tout 'ensemble est vin fleur, on n'ajoute pas vin de presse.

FERMENTATION MALOLACTIC

Les vins son mis en barriques neuves de chéne frangais de fin grain (Nevers) et aprés la semée avec une
souche de Leuconostoc Oenos d’avantage adapté a I'alcool et aux pH, on réalise la fermentation malo-lactique
dans les mémes barriques.

ELEVAGE

Quand I"acide malique se transformé en lactique, on fait un élevage de dix-sept mois sur les fines lies pour
favoriser l'autolyse des levures et les bactéries lactiques, de telle maniére on favorise la libération des
polyscharides, la carnosité et le volume du vin en bouche.

CLARIFICATION

Seulement avec d’albumine d’ceuf. On ne fait pas la stabilisation tartrique, il peut apparaitre des dépbts dans la
bouteille.

DEGUSTATION

Arome intense et trés complexe de fruits rouges mars (prune, passe, confiture de tomate) sur une symphonie
élégante ardbmes fumés, épice (moka, vainille, cacao) et phénolyque (goudron, la Chine rouge). Palais pleine
embonpoint, séance pléniére, savoureuse de structure puissante et sensible en méme temp. Tannique qui
garantit un long et excellent potentiel de vieillissement.

IMPRESSIONS DE L"OENOLOGISTE

La vinification de ce vin est congue afin d’exploiter la meilleur qualité des raisins d’un millésime spécifique.
Notre objectif est de représenter la meilleure expression d une récolte afin d"élaborer un vin de garde. Vins
exclusifs, tirage limité, bouteilles numérotées.

EMBOUTAILLAGE

14 de juin 2007, bouteille bordelaise spécial couleur topaze.



