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Variedad: Syrah 85% y 15% de un “secreto”.

VITICULTURA

Viinedo: El Olivar, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua. La
plantacion tiene una edad promedio de 19 afios.

Suelo: El vifiedo esta ubicado en ladera de cerro con pendiente de entre 6 y 15%, con suelo arcillo
rocoso, de muy buena porosidad que presenta una alterita rocosa muy fragmentada y fuertemente
colonizada por raices.

Clima: La temporada 2020 - 2021 comenzd con uno de los inviernos mas lluviosos de los Ultimos
afos, donde el registro de agua caida alcanzo los 600mm durante los meses de invierno e inicios de
primavera, lo que nos permiti6 atrasar los riegos 2 meses en promedio. Debido a esto, los vifiedos
comenzaron el ciclo fenolégico con buen nivel de humedad en el suelo, evitando riesgos de stress en
las plantas. La temperatura del invierno fue templada, tendencia que se prolongé hasta mediados de
primavera, generando un retraso en la brotacion. El verano tuvo un evento de lluvia importante hacia
finales de enero, esto trajo consigo una disminucion de las temperaturas estivales durante las
semanas posteriores al evento, generando un retraso en la madurez de las uvas. Finalmente, los
meses de marzo y abril presentaron condiciones climaticas perfectas para el término de la madurez
de las bayas, lo que nos permitié obtener vinos de gran acidez natural, buena concentracion y taninos
sedosos.

Manejo del vifledo: La plantacion tiene una densidad 4348 plantas/hectarea. Presenta una conduc-
cion en espaldera baja y poda en corddn apitonado. Despuntes de brotes en primavera y a comien-
zos del verano; deshojes manuales a principios de marzo para favorecer la ventilacion de las uvas

VINIFICACION

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas entre el 18 de marzo y el 1 de abril del 2021.

Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada y suavemente molida hacia un estanque de acero
inoxidable. Se realizé una maceracion pre fermentativa en frio (8°C) durante 3 dias, con el objetivo de
lograr una mayor extraccion de color y aromas. La fermentacion alcohdlica fue realizada por levadu-
ras seleccionadas a temperaturas entre 26° y 28°C. Durante la fermentacion se realizaron de 3 a 4
remontajes diarios de corta duracién para extraer solamente los taninos mas elegantes y obtener de
esta manera un vino mas frutal y amigable. Posteriormente a esto se realizé una fermentacion
malolactica natural en barricas de roble.

Guarda: Un 34 % del vino estuvo por 8 meses en barricas de roble francés. El resto de la mezcla se
guardo en estanques de acero inoxidable (58%) y huevos de concreto (8%) para aportar mineralidad
y frescura a la mezcla final.

ANALISIS DE LABORATORIO
Alcohol:14,5 %vol.

pH: 3,49

Acidez Total: 5,51 g/L

Azlcar Residual: 2,95 g/L
Acidez Volatil: 0,43 g/L

NOTAS DE CATA

Color violeta profundo. En nariz es frutal, con aromas a frutos negros que nos recuerdan arandonos,
moras y calafate, acompafnados por una sutil nota carnica en el final. En boca es un vino equilibrado y
buena concentracion. Presenta taninos firmes y sedosos que dan paso a un final de boca persistente
con tension y mineralidad en el retrogusto.

POTENCIAL DE GUARDA

Beber ahora o guardar por 5 afios. E E
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