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SECRETO SAUVIGNON BLANC 2025

VARIEDADES: 85% sauvignon blanc - 15% Secreto.

ANALISES LABORATORIAIS:

Alcool: 13% vol. | pH: 3,20 | Acucares Residuais: 1,19 g/L

Vale: Colchagua Costa.

Vinhedo: As uvas provém de um vinhedo
localizado no setor de Litueche, na borda
costeira da extremidade norte do Vale de
Colchagua, a 18 quilédmetros do Oceano
Pacifico. Gragas a sua proximidade com o
mar, hd uma forte influéncia maritima que
proporciona uma maturag¢do longa e lenta,
resultando em grande potencial de
qualidade.

Solo:  Regido com colinas suaves e
diversidade de tipos de solo, destacando-se
dreas com solos graniticos e outras com solos
aluviais. Em geral, sdo solos profundos, com
boa drenagem e presenca de rochas em
todo o perfil.

Clima: A vindima 2025 apresentou-se como
uma colheita quente e de contrastes.
Comegou com um inverno relativamente
chuvoso, com precipitagdes préoximas de 600
mm, o que garantiu um bom inicio hidrico. A
brotacdo ocorreu de forma uniforme e
antecipada, resultado de uma primavera
mais quente que o normal. O verdo, por sua
vez, apresentou um par de ondas de calor, o
que acelerou a maturagdo e gerou, ao
mesmo tempo, uma diminuigdo de cerca de
15% nos rendimentos, principalmente
devido a cachos menores e menor peso das
bagas em funcdo do calor. Os vinhos obtidos
apresentam boa intensidade aromética,
equilibrio, concentracao e taninos redondos.

Manejo do vinhedo: O plantio possui
densidade de 5.000 plantas por hectare,
conduzido em espaldeira baixa com poda
em vara ou Guyot duplo. Realiza-se desponte
dos brotos na primavera e no inicio do veréo.
Foram feitas desfolhas leves apenas no
interior do dossel, com o objetivo de
aumentar a ventilagdo, mantendo as uvas
saudaveis e favorecendo uma maturagdo
mais uniforme.
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Técnicas de vinificacdo: As uvas foram
desengagadas sem  esmagamento e
posteriormente submetidas a maceracdo a
frio (aproximadamente 8-10°C) dentro da
prensa pneumética por cerca de 6 a 8 horas,
com o objetivo de extrair maior intensidade
aromdtica e de sabor presente nas cascas. O
mosto foi entdo drenado, prensado e
decantado por 36 horas a uma temperatura
entre 8 e 10°C. A fermentacdo ocorreu em
tanques de aco inoxidavel entre 12 e 18°C-
Apds a fermentacdo alcodlica, o vinho
permaneceu por 2 meses sobre suas borras
finas.

Notas de degustacdo: Cor amarelo pélido
com reflexos esverdeados. No nariz é
expressivo, com aromas de frutas brancas
seguidos por uma sutil nota mineral.

Em boca é fresco e elegante, com excelente
textura e tensdo vibrante, terminando em
uma sensacgao sapida-mineral proveniente de
sua proximidade com o mar. Um vinho
equilibrado, vertical e profundo, que conduz
a um final persistente e agradavel.




