RESERVA

MUNVIGHOM BLANC

'OVALLE O COLGHAGUA - 011!

RESERVA SAUVIGNON BLANC 2025

VITICULTURA

Vinhedo: As uvas deste vinho provém de vinhedos localizados no Vale de Colchagua. O primeiro esta situado
na propriedade Fundo San Carlos, préximo a Cunaco, onde os vinhedos tém idade média de 25 anos. O
segundo esté na regido de Litueche, a pouco mais de 20 quildmetros da costa de Colchagua, o que confere ao
vinho frescor, acidez natural e intensidade aromatica.

Solo: Cunaco apresenta solos aluviais de textura areno-argilosa e com excelente drenagem. O solo é profundo,
extraordinariamente poroso e capaz de fornecer dgua a planta de maneira muito eficiente ao longo de todo o
ano.

O vinhedo costeiro possui solos graniticos, com boa profundidade e boa drenagem.

Clima: A safra de 2025 se apresentou como uma colheita quente e de contrastes. Comegou com um inverno
relativamente chuvoso, com precipitagdo préxima a 600 mm, o que garantiu um bom suprimento hidrico no
inicio da temporada. A brotagdo foi uniforme e mais precoce que o habitual, devido a uma primavera mais
quente que a média. O verdo, por sua vez, trouxe algumas ondas de calor que aceleraram a maturacéo e, ao
mesmo tempo, resultaram em uma redugao aproximada de 15% na produtividade, principalmente devido a
cachos menores e menor peso das bagas em funcdo do calor. Os vinhos obtidos apresentam boa intensidade
aromatica, equilibrio, concentragao e taninos redondos.

Manejo do vinhedo: Os vinhedos sao plantados com densidade de 3.600 plantas por hectare. As videiras sao
conduzidas em espaldeira baixa (VSP — posicionamento vertical dos ramos) e podadas em vara.Os brotos sdo
desbrotados na primavera e no inicio do verdo, e as folhas sdo mantidas para cobrir os cachos durante todo o
periodo de maturagéo, a fim de obter um vinho mais fresco, mais intenso e com bom volume em boca.

VINIFICACAO

Variedade: Sauvignon Blanc 100%.

Colheita: As uvas foram colhidas entre os dias 5 e 11 de margo de 2025.

Técnicas de vinificagdo: As uvas foram desengagadas diretamente na prensa, sem esmagamento, e
submetidas a uma maceragao de 4 a 6 horas. Em seguida, permaneceram por 36 a 48 horas a 8 °C antes de o
mosto limpo ser transferido para tanques de ago inoxidavel para fermentagdo. A fermentacdo ocorreu em
diferentes faixas de temperatura (entre 14 °C e 18 °C), com o objetivo de obter distintos perfis aromaticos e
diferentes caracteristicas em boca.

ANALISE DE LABORATORIO
Alcool : 13%

pH: 3,31

Acucar Residual: 4,23 g/L
Acidez total: 1,35 g/L

NOTAS DE DEGUSTAGAO
De coloragéo amarelo-esverdeada clara, o nariz revela aromas de frutas frescas, como péssego branco,

acompanhados de sutis notas citricas. No paladar, mostra-se um vinho fresco, com boa acidez e mineralidade,
que conferem tensdo ao vinho e conduzem a um final longo e frutado.

FAMILY OWNED SINCE 1935

WWW.VIUMANENT.CL



