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VALLE DE COLCHAGUA - CHILE

SINGLE VINEYARD SYRAH 2013 - EL OLIVAR ESTATE

VITICULTURA

Viiedo: El Olivar, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua. La
plantacién tiene una edad de 13 afios.

Suelo: El vifiedo esta ubicado en una ladera de cerro con pendiente de entre 10 y 20%, Esta plantado
en un suelo de origen geoldgico, de muy buena porosidad, sobre la roca fracturada y fuertemente
colonizada por raices, que se encuentra bajo un pequefio horizonte dominado por la arcilla.

Clima: La temporada 2012 - 2013 comenzd con una primavera fria y relativamente lluviosa, lo cual -
provoco un retraso en la brotacion y en los estados fenolégicos de la uva. Fue una temporada mas
humeda, 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 vifnedo: La plantacién tiene una densidad promedio de 3320 plantas por hectarea. Presen
tan una conduccion en espaldera baja y poda en cordén apitonado. Despuntes de brotes en primavera
y a comienzos del verano; deshojes manuales al interior de la canopia, a principios de Marzo, para
aumentar la ventilacién de las uvas.
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VINIFICACION

Variedad: 100% Syrah

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas a mano entre el 2 y 11 de abril. La cosecha se realizé siguiendo
poligonos, es decir, pequefios sectores de los distintos cuarteles con un mismo tipo de suelo y, por lo
tanto, con una madurez pareja.

Técnicas de vinificacion: Se realizd una primera selecciéon de racimos en el vifiedo, donde sélo 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 6 dias, con el objetivo de lograr una mayor extraccion de color y compuestos aromaticos. La
fermentacion alcohdlica fue realizada por levaduras nativas y seleccionadas, en estanques de acero
inoxidable, a temperaturas entre 26° y 28°C. Durante la fermentacién alcohdlica se realizaron 4
remontajes muy cortos al dia, terminando con una maceracién postfermentativa de 1 semana.
Posteriormente se realizd una fermentacion malolactica natural en barricas. El vino fue madurado en
barricas de roble, y embotellado con una minima filtracion.

Roble: El vino estuvo en barricas de roble francés por 17 meses, de las cuales un 23% fue barrica
nuevay el resto usada.

ANALISIS DE LABORATORIO
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NOTAS DE CATA

Color violeta intenso y profundo. En nariz es un vino complejo, elegante y fresco, marcado por frutas
rojas, especias dulces, sumado a finas notas de aceitunas y grafito que reflejan su lugar de origen. En
boca es un vino con caracter, fresco, vertical, de muy buena estructura central, rica textura, fluido y
frutal. Su final destaca por ser muy largo y mineral.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber ahora o guardar por 8 afios.
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