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VALLE DE COLCHAGUA - CHILE

SINGLE VINEYARD CABERNET SAUVIGNON 2013 - LA CAPILLA ESTATE

VITICULTURA

Vinedo: Las uvas provienen de una seleccion de los mejores sectores de los cuarteles 1, 2, 3y 4 de
nuestro vifiedo La Capilla, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua.
Estos cuarteles de Cabernet Sauvignon tienen una edad promedio de 22 afios.

Suelo: Presenta un suelo de origen volcanico y aluvial, corto, de buen drenaje, poco fértil con un
importante porcentaje de arenay limo, con una estrata compacta de arenisca a 1 metro de profundidad.
En la superficie se observa ceniza volcanica de apariencia blanquecina, la cual aporta caracteristicas
especiales al vino.

Clima: La temporada 2012 — 2013 comenz6 con una primavera fria y relativamente lluviosa, lo cual
provoco un retraso en la brotacion y en los estados fenoldgicos de la uva. Fue una temporada mas

) SINGLEVINEYARD huimeda, lo cual trajo consigo una madurez mas lenta y tardia de las uvas. Las uvas tintas, gracias a las
buenas temperaturas registradas durante marzo y abril lograron alcanzar una buena madurez de pieles
y pepas, con un nivel de azlcar bastante mas bajo y una acidez natural mas alta, siendo cosechados
alrededor de 7 a 10 dias mas tarde que lo normal. Los vinos obtenidos son muy frescos, frutales, de
buen color y acidez natural, con un alcohol aproximadamente 1° mas bajo de lo comun.

Manejo del vinedo: La plantacién tiene una densidad de 3.334 plantas/hectarea, con una conduccién
en espaldera baja y poda en cordén apitonado. Despuntes de brotes en primavera y a comienzos del
verano. El manejo se realiza dejando lo cargadores libres hacia la entre hilera para evitar la exposicion
directa del sol hacia los racimos, con lo cual la incidencia de golpe de sol es minima.

VINIFICACION

Variedad: Cabernet Sauvignon 100%

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas a mano siguiendo poligonos (de acuerdo a las caracteristicas de
suelo) entre el 1y 27 de abril de 2013.

Técnicas de vinificacion: Se realizé una primera seleccién de racimos en el vifiedo, donde so6lo fueron
cosechadas las uvas en 6ptimas condiciones. La uva fue seleccionada manualmente antes de ser
despalillada y molida hacia un estanque. Se realizé una maceracion prefermentativa en frio (8 — 10° C)
durante 7 dias, con el objetivo de lograr una mayor extraccion de color y aromas. La fermentacion
alcohdlica fue realizada en estanques de acero inoxidable, a temperaturas entre 26 y 28°C. Durante la
fermentacion alcohdlica se realizaron 4 remontajes de corta duracion al dia, terminando con una
maceracion postfermentativa de aproximadamente 1 semana. Posteriormente realizé la fermentacion
malolactica en forma natural en barricas. El vino fue madurado en barricas de roble, y embotellado con
una minima filtracién.

Roble: Un 89% del vino estuvo por 16 meses en barricas de roble francés, 29% nuevas, y el

71% restante, usadas. El 11% restante se cri6 en huevo de cemento sin epoxicar.
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NOTAS DE CATA

Color rojo cereza intenso, con aromas complejos a frutos rojos, cassis, guinda, notas herbales, cuero
fresco, cedro y caja de puros. En boca es un vino de gran estructura, fresco, con rica textura y sutiles
notas minerales, que dan paso a un final profundo.

POTENCIAL DE GUARDA
Listo para beber ahora o guardar hasta el 2021.
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