
En el sur del mundo, existe un lugar bañado por las 
aguas del deshielo de una cordillera milenaria.

Este paraíso de aire puro y bendito por las manos de 
la naturaleza es la tierra elegida para el cultivo de 
las vides de donde nace este vino. Raíces profundas, 
suelos minerales y el sol que está presente más de 300 
días por año, generan las condiciones perfectas para 
este mito de los vinos argentinos.

www.mythicestate.com

MYTHIC MOUNTAIN  | Cabernet Sauvignon 

Enólogo: Bernardo Bossi Bonilla
Denominación de origen: Luján de Cuyo, Mendoza, Argentina. 
Composición varietal: Cabernet Sauvignon 100%
Cosecha: Manual en recipientes de 18 kg. Las uvas se cosechan durante las 
primeras horas de la mañana en 5 períodos diferentes a fin de obtener un perfil 
específico en cada uno y lograr de este modo un equilibrado blend final.

Vinificación: Selección manual de racimos. Las uvas se despalillan con 
cuidado y se realiza una maceración pre-fermentativa en frío durante 3 días a 
una temperatura menor a los 10 ºC.  La fermentación se realiza con levaduras 
indígenas a temperaturas entre 25 y 26 ºC para preservar los finos y elegantes 
aromas de la fruta.

Crianza: 30% durante 3 meses en barricas de roble francés.
Alcohol: 13,9% Vol.
Acidés: 5,7 g/l.
Ph: 3.73”.

Notas de cata: Vino de aspecto joven y concentrado de color rojo profundo. 
En nariz presenta notas a frutas negras y tabaco. En boca mantiene un intenso 
final con importante estructura. 


