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ALMAVIVA
PRIMER ORDEN

VALLÉE DE MAIPO, CHILI

Almaviva est né de la rencontre entre la Baronne Philippine de Rothschild et Eduardo 
Guilisasti Tagle, président de Vina Concho y Toro; et de la volonté de produire un vin franco-
chilien exceptionnel. Son nom, malgré une sonorité espagnole, est lié à la littérature française 
: The comte Almaviva était le héros de la célèbre pièce de Beaumarchais, le mariage de Figaro, 
qui fût par la suite adapté à l’opéra par Mozart. 

Depuis son lancement en 1998, Almaviva connaît un succès international. De ce dernier est 
née la qualité «Primer Orden», expression espagnole qui correspond à la notion française de 
«Grand Cru Classé».  

Les sols, climats et vignes chiliennes alliés au savoir-faire et aux traditions françaises ont pour 
résultat un vin « emblématique », « hors du commun », « subtil » et « époustouflant » selon 
la presse internationale et spécialisée.  

Situé au coeur de la Maipo Valley dans la région centrale du Chili, Puente Alto est reconnu 
depuis plus de trente ans comme offrant des conditions idéales pour le Cabernet Sauvignon. 
C’est ici que 60 hectares ont été exclusivement dédiés à Almaviva. 

Almaviva est un assemblage de divers cépages bordelais, avec une prédominance de Cabernet 
Sauvignon, harmonieusement associé au Carménère, Cabernet Franc, Merlot and Petit Verdot. Ceci 
donne un vin novateur, puissant et unique qui offre le meilleur des deux mondes.
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ALMAVIVA
VALLÉE DE MAIPO, CHILI -  PRIMER ORDEN

 Vignoble
  Superficie : 85 ha.
 Région : Puento Alto,Santiago, Chili
 Sol : Rocailleux

 Encépagement : Cabernet Sauvignon 
  Carménère 
  Cabernet Franc 
  Petit Verdot 
  Merlot

 Élevage : 18 mois en barriques neuves de chêne français


