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VITICULTURA

Vinedo: Este vino proviene de distintos vifiedos de Malbec plantados en el Valle de Colchagua, con
una edad promedio de 14 afios.

Suelo: De origen aluvial, textura areno arcillosa, buen drenaje y fertilidad media.

Clima: La temporada 2014 - 2015 comenz6 con intensas heladas, las que a diferencia de la
temporada anterior, afectaron principalmente las zonas cordilleranas y no la depresién intermedia.
Si bien la brotacion comenzd entre 1 a 2 semanas mas temprano, posteriormente el crecimiento de
los brotes fue mas lento, debido a las bajas temperaturas que se observaron hasta fines de
noviembre. Mas tarde, el clima se torno caluroso, observandose meses de enero, febrero, marzo y
abril con altas temperaturas durante el dia, pero noches bastantes frescas. Lo anterior nos llevo a
adelantar la cosecha tanto de blancos, como de tintos, en la bisqueda de vinos con mayor frescura
y frutosidad. Los vinos tintos presentan gran color y estructura, y a pesar de lo célido del afio, son
frutales y frescos, con bocas interesantes.

Manejo del viiiedo: Los vifiedos tienen una densidad entre 4.167 y 5000 plantas/hectarea, con una
conduccién en espaldera baja y poda en cargador o guyot doble. Despuntes de brotes en primavera
y a comienzos del verano; deshojes manuales a principios de Marzo para aumentar la ventilacion y
la exposicién de las uvas por la cara del sol de la mafana.

VINIFICACION

Variedad: Malbec 100%

Cosecha: El Malbec fue cosechado a mano y a maquina, entre el 24 de marzo y 17 de Abril.
Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada y molida hacia estanques de acero inoxidable y
cemento, donde fermentd con temperaturas entre 24°C y 26°C. Durante la fermentacion se realizd
una extraccion suave, se realizaron solo 4 remontajes cortos al dia, terminando con una maceracion
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VI@ MANENT post ffermentativa de alrededor de 1 semana. Posteriormente a esto se realizé una fermentacion
L A\ malolactica natural. Aproximadamente un 20% de este vino fue madurado en barricas de roble y el
w resto en estanques de acero inoxidable y concreto. Luego de realizada la mezcla con los diferentes
IBESER V componentes, fue suavemente filtrado y embotellado.
IMALBE( Roble: Aproximadamente un 20% de la mezcla fue madurada por 6 meses en barricas usadas de
o 2015 roble francés.

ANALISIS DE LABORATORIO
Alcohol: 13,5 %vol.
VALLE DE corcmacua - Ci pH: 3,61

Acidez Total: 4,9 g/L (C4H606)
—— Azlcar Residual: 4,2 g/L
Acidez Volatil: 0,48 g/L

ESTATS

IGOLLECTION

NOTAS DE CATA

De color rojo violaceo, intensos aromas florales y abundante caracter frutal, este jugoso Malbec
recuerda a las ciruelas maduras y a la pimienta rosada. En la boca es un vino de cuerpo medio, muy
sabroso y equilibrado.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber ahora o guardar hasta por 4 anos.
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