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BODEGAS

CARO 2015

La idea de una alianza entre las familias Rothschild y Catena nacié en 1999. Con una tradicion vitivinicola que se remonta a cuatro generaciones y un
vasto conocimiento de los terroirs de altura de Mendoza, la familia Catena es reconocidamente uno de los productores de Malbec de mayor renombre
en Argentina. Por su parte, Domaines Barons de Rothschild (Lafite) aporta un precioso legado de conocimientos en la produccion de Cabernet
Sauvignon. El objetivo de esta alianza es elaborar un vino que combine las culturas francesay argentina y las dos cepas emblemaéticas de ambas familias.

] CARACTERISTICAS DEL VINEDO

Denominacién : Mendoza, Argentina

Ubicada en los faldeos de las montaias de nieves eternas de la Cordillera de los Andes, Mendoza es
reconocida como la mejor region vitivinicola de Argentina. Aqui, las vifias crecen en mesetas ubicadas entre
800y 1.200 metros sobre el nivel del mar, lo que las sitia entre los vifedos de mayor altura de todo el mundo.
La region es muy érida, puesto que las montafas ubicadas al oeste y la Pampa al este constituyen una
proteccion natural contra las Iluvias. El caracter de los vinos de Mendoza proviene de una excelente
exposicion solar y de marcadas oscilaciones de temperatura entre el dia y la noche.

Terrufio : El vinedo CARO consta de 8 hectareas ubicadas en Altamir, Valle de Uco, al sur de Mendoza. Las
parras crecen a 1000 metros sobre el nivel del mar en los suelos aluviales del lecho del rio Tunuyan.

m RESUMEN DE COSECHA
El'inicio de la temporada se caracterizé por presentar mas lluvias de lo habitual, con lo cual las temperaturas
medias tendieron a ser mas bajas, al igual que los dias soleados.
Valle de Uco: Octubre mostro temperaturas cercanas a los 0° C, mientras que en Noviembre las
temperaturas fueron las esperadas. El 1ro de Diciembre hubo una helada inusual en el sur de Valle de Uco
que afecté parte de la produccion de una de nuestras parcelas. También, llovié mas de lo habitual. Durante
Febreroy Marzo, las lluvias fueron significativamente mas altas que el promedio histérico (142 mm mas).
Primera Zona: La temporada mostré patrones similares a los que se observaron en Valle de Uco en relacion a
mayor cantidad de lluvias y humedad relativa. EI comienzo del verano fue placentero, con temperaturas
moderadas. Durante esta temporada, las lluvias méas intensas de Febrero y Marzo (189 mm mas que el
promedio histoérico) demandaron una evaluacion bloque por blogue para determinar el manejo adecuado para
cada uno, como parte de nuestra filosofia de “seleccién para la elegancia”.

m PROCESO DE VINIFICACION
CARO es elaborado con extremo cuidado, siguiendo el mismo procedimiento que el de nuestros Grands Crus
de Burdeos. Las uvas que dan vida a CARO provienen de secciones seleccionadas de hileras de nuestros
vifedos, donde el suelo estd compuesto por capas con depositos calcareos y piedra caliza que dejan ver que
por Altamira alguna vez fluyd un rio. Luego de ser despalilladas, las uvas se transfieren a cubas de acero
inoxidable con control de temperatura donde se realiza la fermentacion alcohdlica. Posteriormente se lleva a
cabo la maceracion, proceso que toma unos 20 dias y durante los cuales se realizan remontajes para
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m NOTAS DE CATA
CARO 2015 tiene un profundo color rojo rubi con tintes violaceos. La nariz recuerda aromas de ciruela,
eucalipto y pimienta, seguido de notas de café y frutos secos. Su envejecimiento en barricas de roble francés
de la toneleria de DBR [Lafite] da las sutiles notas de chocolate negro. Evoluciona lentamente en la copa,
revelando capa tras capa elegantes fragancias, y una sensacién en boca Unica de complejidad excepcional.

INFORMACION TECNICA
Uvas : Malbec 85%, Cabernet sauvignon 15%
Graduacion : 14 % vol.
pH:3.66
Acidez total : 5.36 g/
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