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VITICULTURA

Vinhedo: Provém de distintos vinhedos de Carmenere provenientes do Vale de Colchagua com
uma idade aproximada de 22 anos.

Solo: De origem aluvial, profundos de boa drenagem e fertilidade moderada.

Clima: A temporada 2021 — 2022 comegou com um inverno seco. As chuvas, moderadas
inicialmente, foram aumentando em intensidade alcangcando um registro de

precipitagdes préximo aos 150 mm a principios da primavera. Por essa razdo, as primeiras
irrigacdes foram antecipadas em 3 semanas com relagéo a temporada anterior. A 4gua das
chuvas, além das primeiras irrigacoes da temporada, permitiu comegar o ciclo fenoldgico

de nossos vinhedos com um bom nivel de umidade no solo e evitar, assim, o risco de
estresse nas plantas. A temperatura no comeco do inverno foi amena e essa tendéncia se
estendeu até o principio da primavera, o que se traduziu em uma brotacéo levemente

mais tardia do que o normal. O inicio do verdo foi marcado por temperaturas elevadas,

com ondas de calor durante a primeira semana que alcancaram 35 °C, o que implicava

uma colheita mais precoce. No entanto, essa tendéncia diminuiu durante o més de

janeiro, quando as temperaturas maximas dificilmente ultrapassaram 30 °C, o que gerou

um leve atraso na maturagéo das uvas. Finalmente, os meses de marco e abril

apresentaram condigdes climéticas bastante favoraveis para o fim da maturagao de

nossas uvas. Tudo isso se refletiu em vinhos frescos, de grande acidez natural, étimo
volume e equilibrio.

Manejo do vinhedo: Todas as plantagdes sdo conduzidas em espaldeira baixa. A poda é em
carregador ou guyot duplo. Despontes de brotes na primavera e no comego do veréo . Desfolhes
manuais no principio de margo para aumentar a exposigao e ventilagao das uvas.

@ VINIFICAGAO

. Variedade: Carménere 97%, Syrah 3%.
Colheita: As uvas foram colhidas entre os dias 20 e 29 de abril de 2022.
VIU MANENT Técnicas de vinificacao: A uva foi desengacada e esmagada, sendo o mosto obtido direcionado
& para tanques de aco inoxidavel e cimento onde foi fermentado entre 26 °C e 28 °C. Durante a
BESER fermentagao, foi realizada uma extragdo moderada, com apenas 3 a 4 remontagens curtas diarias.
- 158 Posteriormente, a fermentacédo malolética ocorreu de forma natural. Aproximadamente 20 % deste
CARMENERE . ; ) S .
vinho estagiou em barris de carvalho e o restante em tanques de acgo inoxidavel e concreto. Apds o
52022 corte final com os diferentes componentes, o vinho foi suavemente filtrado e engarrafado.
Carvalho: Aproximadamente 20% do corte foi envelhecido por 6 meses em barris usados de
BSATE CoLLecTion carvalho franceés.
v, ¥, , p
e ANALISE DE LABORATORIO
' Alcool : 13,5% vol.
pH: 3,65

Acidez total: 3,33 g/L
Acucar Residual: 2,86 g/L
Acidez Volatil: 0,48 g/L

NOTAS DE DEGUSTAGAO

De cor vermelha profunda com matizes violaceos. No nariz, predominam os aromas a frutas
vermelhas e negras, com destaque para notas de groselha e amora, seguidas por uma delicada
nota de pimenta-do-reino. Na boca, é possivel sentir a presenga de taninos redondos e macios,
acompanhados de uma acidez moderada, entregando ao vinho um meio de boca de grande
equilibrio. O final é longo e persistente, com toques de cassis no retrogosto.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber agora ou guardar por 4 anos.
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