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ETIQUETA
Pintura original para ENATE de
Erwin Bechtold

PRESENTACION
Botellas de 75 cl.

PREMIOS

Cosecha 2010

Oro: Concours Mondial Bruxelles.

Oro: Sélections Mondiales des Vins, Canada.
Oro: Mundus Vini, Alemania.

100 Mejores Vinos del Mundo 2015 -
Asociacion Mundial de Periodistas,
Escritores de Vinos y Licores, WAWW]J.
Cosecha 2011

Plata: Concours Mondial Bruxelles.

Oro: Sélections Mondiales des Vins, Canada.

ENATE

CABERNET - CABERNET
2012

SOMONTANO

DENOMINACION DE ORIGEN
FRUTOS ROJOS ENVUELTOS EN UNA ATMOSFERA
BALSAMICA Y ESPECIADA SOBRE UN FONDO TOSTADO
Y CREMOSO. TANINOS UNTUOSOS EN UN PALADAR
DENSO Y CARNOSO. FINAL LARGO Y ENVOLVENTE.
Variedad: Cabernet Sauvignon de Barraén y de Camino Colungo.
Vendimia: manual, seleccionada en cajas.
Fermentacién: 24 °C.
Crianza: 18 meses en barricas nuevas de roble francés.
La fusién de nuestros mejores vinedos de Cabernet aportan una nueva

dimensién a un Cabernet moderno y adulador.

CONTIENE SULFITOS, BEVAT SULFIETEN, ENTHALT SULFITE,
CONTAINS SULPHITES, INDEHOLDER SULFITTER, SISALTAA
SULFIITTEJA, INNEHALLER SULFITER, SUDETYJE YRA SULFITAL

Original para Enate de Erwin Bechtold

EMBOTELLADO EN LA PROPIEDAD POR
VINEDOS Y CRIANZAS DEL ALTO ARAGON, S.A.
SALAS BAJAS-ESPANA-PRODUCE OF SPAIN
R.E.N®7186-HU
www.enate.es
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VARIEDADES DE UVA

Cabernet de una seleccion de vihedos de nuestras fincas de Enate, Salas Bajas y Alcanetos.
Después de un invierno extremadamente seco, las lluvias de la primavera (abril en
particular) fueron un balsamo para que la planta pudiera realizar adecuadamente la floracion
y la brotacion. La vendimia arrancd el 13 de agosto tras una ola de calor que invadio el
Somontano con temperaturas altisimas, tanto diurnas como nocturnas. Tras vendimiar
Chardonnay, Gewurztraminer y Merlot, y con unas temperaturas mucho mas frescas, la
maduracion de las variedades tintas se ralentizd y tuvimos que parar la recoleccion durante
una semana para permitir a la uva alcanzar el punto dptimo de madurez.

El aspecto mas remarcable de la ahada 2012 fue el bajo rendimiento por hectarea obtenido
en las variedades blancas, consecuencia de la helada de la madrugada del 17 de abil.

VINIFICACION

La fermentacion se desarrolla en depositos de acero inoxidable a 24°C y la maceracion
con las pieles se prolonga durante tres semanas. El vino se descuba a barrica nueva de
roble francés para realizar la fermentacion malolactica y permanece en las mismas barricas
durante 18 meses. Estabilizacion posterior en deposito hasta su embotellado.

EMBOTELLADO
Mayo de 2015.

CATA

Nariz muy expresiva e intensa en la que los frutos negros estan envueltos en una atmosfera
de fresca licorosidad. Junto a ellos se entrelazan las notas balsamicas, fenolicas y especiadas
del cabernet con los matices tostados, cremosos y de cacaos aportados por la barrica nueva.
Paladar denso, carnoso, con taninos maduros y untuosos que le auguran una excelente
capacidad de envejecimiento en botella. Final largo, envolvente y muy prolongado.

IMPRESIONES DEL ELABORADOR

Este vino resulta de la fusion de los mejores cabernets de nuestras vihas. Su toque serio y
atlantico se combina con su caracter mas mediterraneo, goloso y adulador para corroborar
que el Somontano da cobijo a cabernets grandes y elegantes.

SERVICIO

Servir entre 16-18 °C. Ideal con ahumados, guisos y carnes rojas.

El vino, al haber minimizado los tratamientos de filtracion, puede presentar un sedimento
de bitartratos. Este fenobmeno es natural y constituye la garantia de que el vino no ha sido
sometido a ningun tratamiento fisico ni quimico. Decantando suavemente la botella, el
sedimento permanecera en el fondo y no afectara a la degustacion del vino.



