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GRAN RESERVA CHARDONNAY 2021

Vinhedo: As uvas sé@o provenientes de um vinhedo localizado no setor de Litueche, no borde costeiro do
extremo norte do vale de Colchagua, a 18 km do oceano Pacifico. A forte influéncia maritima, em virtude
da proximidade com o mar, faz com que a maturagao seja longa e pausada, sendo obtido assim grande
potencial de qualidade.

Solo: Setor com colinas suaves e diversos tipos de solo, destacando-se areas com solos graniticos e
outras com solos aluviais, geralmente profundos, de boa drenagem e com a presencga de rochas em todo
o perfil.

Clima: A temporada 2020 — 2021 iniciou com um dos invernos mais chuvosos dos Ultimos anos. O
registro de precipitagdes alcangou os 600 mm durante os meses de inverno e principio da

primavera, o que nos permitiu atrasar a irrigacdo em média 2 meses. Em func&o disso, os vinhedos
comegaram o ciclo fenoldégico com um bom nivel de umidade no solo e o risco de estresse nas

plantas pode ser evitado. A temperatura do inverno foi amena, tendéncia que se estendeu até

meados da primavera, o que levou a um atraso na brotacdo. O verdo apresentou um evento de

chuvas importante no final de janeiro, que trouxe consigo uma diminuigado das temperaturas

estivais nas semanas posteriores e gerou um atraso na maturagéo das uvas. Finalmente, os meses

de margo e abril apresentaram as condigdes climéticas perfeitas para o término da maturacédo dos
graos, o que nos permitiu obter vinhos de grande acidez natural, boa concentragéo e taninos

sedosos.

Manejo do vinhedo: A densidade da plantagdo é de 5000 plantas/hectare, com uma condugdo em
espaldeira baixa e poda em vara de produgao ou Guyot duplo. Desponte de brotos na primavera e no
inicio do verdo. Um leve desfolha é realizada somente no interior do dossel vegetativo, com o objetivo de
aumentar a ventilagdo, mantendo as uvas saudaveis e favorecendo uma maturagdo mais uniforme.

VINIFICAGAO

Variedade : Chardonnay 100%.

Colheita: As uvas foram colhidas na Ultima semana de margo de 2021.

Técnicas de vinificagdo: 100% por prensagem direta. A fermentagdo alcodlica, realizada com leveduras
selecionadas, teve uma duracao de aproximadamente 2 semanas com temperaturas entre 16 °C e 21 °C,
com 40 % do vinho sendo fermentado em barris de carvalho francés. Posteriormente, o vinho foi mantido
em contato com suas borras e a batonagem foi realizada a cada duas semanas durante 4 meses com o
objetivo de obter maior sedosidade e untuosidade.

Estagio: 50% do vinho foi fermentado em barris usados de carvalho francés, nos quais permaneceu
posteriormente por 9 meses. O 50% restante foi fermentado e mantido em cubas de aco inoxidavel.

ANALISE DE LABORATORIO
Alcool: 14,0%

pH: 3,16

Acidez total: 7,32 g/L

Acucar residual: 1,7 g/L
Acidez volatil: 0.40 g/L.

NOTAS DE DEGUSTAGAO

ARDON NAY . . . ) -
D De cor amarela brilhante. No nariz, podem ser percebidas intensas camadas aromaticas, notas de flores e

Chotr, L ituecho-Chile de frutas brancas acompanhadas de uma nota mineral que predomina no final. Na boca, é um vinho
tenso e vibrante, com um meio de boca equilibrado e de boa cremosidade, dando lugar a um final longo,

de excelente frescor e marcante salinidade.
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