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SECRETO DE VIU MANENT SYRAH 2020

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

VITICULTURA

Vinhedo: El Olivar, localizado nas proximidades da localidade de Peralillo, Vale de Colchagua. A
plantagdo tem uma idade aproximada de 19 anos.

Solo: O vinhedo esta localizado em ladeira de colina com pendente entre 6 e 15%, com solo
argiloso rochoso, de muito boa porosidade que apresenta um alterite rochoso muito fragmentado e
fortemente colonizado por raizes .

Clima: A temporada 2019 — 2020 comegou com uma seca que vem se extendendo 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 precipitagdes nos
meses de setembro e outubro, razdo pela qual houve que antecipar os primeiros dias de irrigagao
em 1 ou 2 meses. A escassa presenca de agua no solo, somado ao aumento das temperaturas -
médias na primavera, trouxe consigo um adiantamento dos estados fenoldgicos da planta. O verao
apresentou um aumento dos dias quentes em comparagao a temporada anterior, e as temperaturas
maximas aproximadas alcangaram os 32°C, conseguindo obter um processo de mudanga de cor
bastante uniforme e uma antecipagéo na maturacgao fenoldgica dos bagos. Durante a temporada
nao tivemos eventos climaticos adversos, como ondas de calor e/ou precipitagdes , isto se traduz
em boa sanidade de nossos vinhedos, o que nos permitiu esperar a maturagao ideal dos bagos,
obtendo taninos suaves, elegantes e de boa maturagéao .

Manejo do vinhedo: A plantacdo tem uma densidade 4348 plantas/hectare . Apresenta uma
condugao em espaldeira baixa e poda em cordao apitonado. Despontes de brotes na primavera e
no comego do verao ; desfolhes manuais no inicio de margo para favorecer a ventilagao das uvas.

VINIFICAGAO

Safra: As uvas foram colhidas entre 16 de marco e 23 de marco de 2020.

Técnicas de vinificagdo : A uva foi desengagada e suavemente moida sendo levada a um tanque
de acgo inoxidavel . Se realizou uma maceragéo pré-fermentativa em frio (8°C) durante 3 dias, com o
objetivo de conseguir uma maior extragcao de cor e aromas. A fermentagéo alcodlica foi realizada
por leveduras selecionadas a temperaturas entre 26° e 28°C. Durante a fermentagao se realizaram
de 3 a 4 remontagens diarias de curta duragao para extrair somente os taninos mais elegantes e
obter desta maneira um vinho mais frutal e amigavel . Posterior a isto se realizou uma fermentacgao
malolactica natural em barris de Carvalho.

Guarda: 20 % do vinho esteve por 10 meses em barris de carvalho francés, 14% realizou sua
guarda em foudres de carvalho francés sem tostar e o restante da mescla se guardou em tanques
de acgo inoxidavel e concreto (66%) favorecendo a frutosidade e o frescor da mescla.
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ANALISE DE LABORATORIO
Alcool : 14,5 %vol.

pH: 3,7

Acidez Total: 4,69 g/L

Acucar Residual: 2,9 g/L
Acidez Volatil: 0,47 g/L

NOTAS DE CATA

Cor violeta profundo. Em nariz se ressaltam aromas a fruta negra que lembram mirtilo, amora e
cassis, com uma suave nota a grafite no final. Em boca é um vinho equilibrado, com taninos firmes
e frescos que dao lugar a um final mineral e persistente.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber agora ou guardar por 5 anos.
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