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VITICULTURA

Viinedo: 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
afos.

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 afio, lo cual es muy
importante en el caso de plantas antiguas.

Clima: La temporada 2019 - 2020 comenzd con una sequia que se viene arrastrando durante los
ultimos 10 afos, con lluvias muy por debajo del promedio durante los meses de invierno. Esta tenden-
cia se prolongd durante la primavera con escasa presencia de precipitaciones en los meses de
septiembre y octubre, razén por lo cual hubo que adelantar los primeros riegos en 1 0 2 meses. La
escasa presencia de agua en el suelo, sumado a el aumento de las temperaturas medias en primavera,
trajo consigo un adelanto de los estados fenoldgicos de la planta. El verano tuvo un aumento de los
dias calidos en comparacion a la temporada anterior, y las temperaturas maximas promedio alcanzaron
los 32°C, logrando obtener un proceso de pinta bastante uniforme y un adelanto en la madurez
fenoldgica de las bayas. Durante la temporada no tuvimos eventos climéaticos adversos, tales como olas
de calor y/o precipitaciones, esto se traduce en buena sanidad de nuestros vifiedos, lo que nos permitié
esperar la madurez optima de las bayas, obteniendo taninos suaves, elegantes y de buena madurez.
Manejo del viiiedo: La plantacion tiene una densidad de 4808 plantas/hectarea, con una conduccién
en espaldera baja y poda guyot doble. Despuntes de brotes en primavera y a comienzos del verano;
deshojes manuales a principios de marzo para aumentar la ventilacioén de las uvas.

@ VINIFICACION
Variedad: Cabernet Sauvignon 98%, Syrah 2%.

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas entre el 30 de marzo y el 10 de abril.

Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada y molida hacia un estanque. La fermentacion
alcohdlica fue realizada a temperaturas entre 24° y 26°C. La fermentacion se realizé muy suavemente,
evitando la “sobre extraccién” con el objetivo de hacer un vino mas suave y elegante.

Roble: Aproximadamente un 18 % de la mezcla fue madurada por 6 meses en barricas usadas de roble
francés.

ANALISIS DE LABORATORIO
Alcohol: 13,9 % vol.

pH: 3.64

Acidez Total: 3,2 g/L

AzUcar Residual: 2,4 g/L
Acidez Volatil: 0,51 g/L

NOTAS DE CATA

Vino de color rojo rubi, con matices violaceos. En nariz aparecen aromas a fruta madura, donde
destacan principalmente las frutas rojas como, guinda acida y grosellas. En boca es un vino balanceado
y de cardcter frutal, con taninos firmes y maduros. Final intenso, fresco, con notas a fruta que persisten
en el retrogusto.
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Beber ahora o guardar hasta por 4 afios

FAMILY OWNED SINCE 1935

www.viumanent.cl



