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Variedade: Carménere 85% e 15% de um “segredo”.

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

Solo: Piemonte de origem geoldgica, com declive entre 5 e 14%. O solo apresenta boa porosidade e
drenagem com un primeiro horizonte muito bem estruturado de granito com cascalhos, sobre um
segundo horizonte que apresenta uma rocha granitica fragmentada com abundante desenvolvimento
radicular fino.

Clima: A temporada 2019 — 2020 comegou com uma seca que vem acontecendo durante os Ultimos
10 anos , com quantidade de chuvas muito abaixo da média durante os meses de inverno . Esta
tendéncia se prolongou durante a primavera com escassa presencga de precipitagcdes nos meses de
setembro e outubro, razdo pela qual houve que se adiantar os primeiros dias de irrigagdo em 1 ou 2
meses. A escassa presenga de agua no solo, somado ao aumento das temperaturas médias na
primavera, trouxe consigo uma antecipagdo dos estados fenoldgicos da planta. O verao apresentou
um aumento dos dias quentes em comparagao a temporada anterior, e a média das temperaturas
maximas alcangou os 32°C, chegando a obter um processo da fase do pintor bastante uniforme e um
adiantamento da maturagao fenoldgica dos bagos. Durante a temporada néo tivemos eventos
climaticos adversos, tais como ondas de calor e/ou precipitagdes , isto se traduz em boa sanidade
dos nossos vinhedos, o que nos permitiu esperar a maturacao ideal dos bagos, obtendo taninos
suaves, elegantes e de boa maturagéo .

Conducao do vinhedo: A plantagdo tem uma densidade 5000 plantas/hectare .Apresenta uma
condugéo em espaldeira baixa e poda em carregador ou guyot . Selegéo de brotes na primavera;
desfolhe manuais no principio de margo para favorecer exposigao e ventilagao das uvas.

Safra: As uvas foram colhidas a mao durante a primeira semana de abril.

Técnicas de vinificagao : A uva foi despalilhada e moida sendo levada a um tanque de ago inoxidavel

< = . Se realizou uma maceragao pré-fermentativa a frio (10°C) durante 3 dias, com o objetivo de conse-

)Xcr Q guir uma maior extragdo de cor e aromas. A fermentagao alcodlica foi realizada por levaduras

k selecionadas em temperaturas entre 26° a 28° C. Durante a fermentagéo se realizaram 4 remontagens
&V1U MANENT diarias de curta duragéo para extrair somente os taninos mais elegantes e obter desta maneira um

vinho mais frutal e amigavel . Posterior a isto se realizou uma fermentagdo malolactica natural em
tanques e barris de carvalho.

Guarda: 8 % do vinho esteve durante 11 meses em barris de carvalho francés , enquanto o0 92%
restante, se guardou nos tanques de ago inoxidavel e concreto para adicionar frutosidade e refrescan-
cia a mescla final.

corchasus

Andlise de Laboratorio

Alcool : 14% vol.

pH: 3,69

Acidez Total (C4H606): 4,72 g/L
Acucar Residual: 2,1 g/L

Acidez Volatil: 0,44 g/L

Notas de Cata

De cor vermelho intenso com matiz violeta. No nariz se destacam aromas a frutas vermelhas do
bosque e especiarias, seguidos de uma sutil nota a frescos gréos de café. Em boca possui notas a
fruta azul com leves toques a pimenta negra, acompanhado de taninos maduros, sedosos e bem
integrados, com um final equilibrado e elegante.

Potencial de guarda
Beber agora ou guardar por 5 anos.
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