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VITICULTURA

Vinedo: Proveniente principalmente de nuestro vifiedo San Carlos, ubicado en las cercanias de
Cunaco, Valle de Colchagua. Los cuarteles de Cabernet Sauvignon fueron plantados hace mas de
100 anos.

Suelo: De origen aluvial y textura areno arcilloso. El suelo es profundo, extraordinariamente poroso y
tiene la capacidad de administrar muy bien la entrega de agua a la planta durante el afo, lo cual es
muy importante en el caso de plantas antiguas.

Clima: La temporada 2016/2017 comenzo con un invierno normal, tanto en precipitaciones, como en
temperaturas. A fines del invierno y comienzos de la primavera, comenzaron a subir las temperaturas,
lo cual provoco un adelanto de 2 semanas en la brotacion, la cual fue a la vez muy pareja. Durante la
primavera y comienzos del verano las temperaturas continuaron altas, lo cual se tradujo en condicio-
nes ideales para una optima floracion, cuaja y pinta, las cuales fueron muy parejas y de corta
duracién. El verano fue caluroso, lo cual generé una cosecha entre 2 y 3 semanas mas temprana, con
bayas mas pequefias y concentradas, y un rendimiento entre un 10 y 15% mas bajo. Los vinos
blancos de este afno son aromaticos, frutales y expresivos, concentrados, de buen volumen y
complejidad en boca.

Manejo del viiiedo: La plantacién tiene una densidad de 4808 plantas/hectarea, con una conduccion
en espaldera baja y poda en cordén apitonado. Despuntes de brotes en primavera y a comienzos del
B oo verano; deshojes manuales a principios de marzo para aumentar la ventilacion de las uvas.

; MANENT VINIFICACION

Variedad: Cabernet Sauvignon 95% y Cabernet Franc 5%.
Cosecha: Las uvas fueron cosechadas entre el 20 y 30 de marzo.

Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada y molida hacia un estanque. La fermentacion
alcohdlica fue realizada a temperaturas entre 25 y 27°C. La fermentacion se realizé6 muy suavemente,
evitando la “sobre extraccion” con el objetivo de hacer un vino mas elegante, amable y balanceado,
terminando con una maceracion postfermentativa de alrededor de 7 a 10 dias. Posteriormente a esto
se realizé una fermentacion malolactica que fue terminada en barricas. El vino fue madurado en
barricas de roble francés, siendo luego delicadamente filtrado y embotellado.

Roble: Aproximadamente un 78% del vino estuvo por 12 meses en barricas usadas de roble francés.
El 22% restante se crio en cubas de concreto.
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ANALISIS DE LABORATORIO
Alcohol: 13,5 %

pH: 3.59

Acidez Total: 3,5 g/L (C4H606)
Azlcar Residual: 2,25 g/L
Acidez Volatil: 0,50 g/L

NOTAS DE CATA

De color rubi profundo con matices violeta. Presenta una nariz compleja, fresca y elegante,
donde destacan notas a frutas rojas y negras como ciruela, mora y guinda, sumado a suaves
notas de puros y roble. En boca presenta un cuerpo equilibrado y elegante, con un buen
balance de estructura central, donde resalta una persistencia alta y un final sedoso.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber ahora o guardar por 6 afos.
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