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VITICULTURA

Vinhedo: El Olivar, localizado nas proximidades da localidade de Peralillo, Vale de Colchagua. A
plantacdo tem uma idade de 16 anos.

Solo: O vinhedo esté localizado em uma ladeira de colina com um declive de inclinagdo entre 10 e
20%, Esta plantado em um solo de origem geoldgico, de étima porosidade,sobre uma rocha
fraturada e fortemente colonizada por raizes, que se encontra debaixo de um pequeno horizonte
dominado por argila.

Clima: A temporada 2017/2018 comeg¢ou com um inverno chuvoso e com baixas temperaturas, o
que provocou uma boa acumulagdo de dgua no solo, isso favoreceu a obtengao de uma boa
brotacéo e floracdo.Entre os meses de dezembro e fevereiro houveram temperaturas moderadas, o
que gerou uma maior demora nas fases da videira:de formagéo de bagos, mudanca da cor e
amadurecimento. No verdo as temperaturas se mantiveram moderadas produzindo uma maturagao
paulatina da uva.Esta situagao é perfeita para a qualidade da mesma. Durante o comego e metade
do outono, ndo houveram chuvas o que permitiu uma colheita no momento preciso para obter o
amadurecimento desejado.No geral, a colheita foi atrasada de 2 a 3 semanas devido as temperatu-
ras mais baixas durante o periodo de maturagdo da uva.

Manejo do vinhedo: A plantacdo tem uma densidade aproximada de 3.320 plantas por hectare.
Apresenta uma condugédo em espaldeira baixa e poda em cordao esporonado. Desponta de brotes
realizada na primavera e no inicio do ver&o.

VINIFICAGAO

Variedade: Syrah 100%

Colheita: As uvas foram colhidas manualmente na primeira semana de marzo de 2017.

Técnicas de vinificagao : Foi realizada uma primera selegdo de cachos de uva no vinhedo,onde
somente foram colhidas somente os que estavam em 6timas condigdes. A uva foi selecionada
manualmente, logo foi desengacada e moida e enseguida levada a um tanque. Realizou-se uma
maceragéo pré-fermentativa em frio (8 -10° C) durante 6 dias, con o objetivo de conseguir uma maior
extragdo de cor e compostos aromaticos. A fermentagao alcodlica foi realizada por leveduras
nativas, em tanques de aco inoxidavel a temperaturas entre 26° e 28°C. Durante a fermentagéo
alcodlica se realizaram 4 remontagens muito rapidas por dia, terminando com uma maceragéo
pos-fermetativa de 1 semana. Posteriormente realizou-se uma fermentagdo malolactica natural nos
barris. O vinho foi envelhecido em barris de carvalho, e engarrafado com uma minima filtragao.
Carvalho: 82% do vinho esteve em barris de carvalho francés (15% novos) por 14 meses e

18 % em ovo de cimento sem epoxicar.

ANALISE DE LABORATORIO
Alcool : 14 %

pH: 3,54

Acidez Total: 3,5 g/L

Acucar Residual: 1,6 g/L
Acidez Volatil: 0,66 g/L

NOTAS DE CATA

De cor purpura com matiz violeta. Em nariz € um vinho marcado por aromas a frutas negras e
vermelhas como amoras, ameixas, cerejas e morangos. Na boca é um vinho complexo, com boa
estrutura e concentragéo,deliciosa, acidez, que proporciona como resultado um agradavel e
persistente final.

POTENCIAL DE GUARDA
Para beber agora ou guardar até 2025.
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