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Vinedo: Estas uvas provienen de los mejores sectores de los cuarteles 5 y 6 del Fundo San Carlos

ubicado en las cercanias de Cunaco, en el corazén del Valle de Colchagua. El vifiedo fue plantado

hace mas de 100 afos.

Suelo: Cunaco, donde se encuentra el viiedo San Carlos, presenta suelo aluvial, arcillo arenoso, de

muy buen drenaje, extraordinariamente poroso y con la capacidad de administrar muy bien la entrega de agua a la planta
durante el afo lo cual es muy beneficiosos para la produccién de Malbec de alta gama.

Clima: La temporada 2022 — 2023 comenzd con un invierno marcado por precipitaciones moderadas que fueron
aumentando durante este periodo, alcanzando un registro de agua caida cercano a los 380mm a comienzos de
primavera. Estas lluvias fueron importantes para llenar la capacidad de estanque de nuestros vifiedos lo que nos permitid
atrasarlos primeros riesgos en relacion a la temporada anterior. El agua caida, sumando a los primeros riegos de la
temporada, nos permitieron comenzar el ciclo fenolégico de nuestros vifiedos con buen nivel de humedad en el suelo,
evitando asi, riesgos de stress en las plantas. La temperatura a comienzos de invierno fue templada, esta tendencia se
prolongd hacia comienzos de primavera, lo que se tradujo en una brotacion mas tardia en comparacion con afios
anteriores. El verano tuvo un inicio marcado por temperaturas mas bajas que el promedio de los Ultimos afios, sin embar-
go, alo largo del periodo estival se observaron olas de calor que alcanzaron de 37°C, eventos que aceleraron los proce-
sos fenoldgicos de las uvas. Finalmente, los meses de marzo y abril estuvieron marcados por las altas temperaturas,
condiciones que provocaron un adelanto en la madurez de las variedades mas tardias, logrando cosechas mas tempra-
nas. Todo lo anterior se ve reflejado en los vinos frescos, de gran acidez natural, muy buena concentracion y balance
Manejo del vifedo: Los vifedos tienen una densidad entre 4.464 plantas/hectarea, con una conduccion en espaldera
baja y poda en cargador o guyot doble. Despuntes de brotes en primavera y a comienzos del verano.

VINIFICACION
SAN
CARLOS Variedad: Malbec 100%.

: Cosecha: Las uvas fueron cosechadas la segunda y tercera semana de marzo.
Técnicas de vinificacion: Se realizb una primera seleccion de racimos en el vifedo, de esta manera, solo son cosecha-
das las uvas que alcanzan la madurez 6ptima. Luego de esto, los racimos de uva son transportados en gamellas de 10
kg hacia una mesa seleccionadora de racimos. Terminado este proceso, los racimos se despalillan suavemente para
luego dar paso a una seleccion de granos, donde se descartan aquellos verdes o muy secos. Finalmente, solo las bayas
que sortean este proceso de seleccion, pasan luego a molienda y desde ahi, son destinadas a tanques de acero inoxida-
ble, donde maceran previo a la fermentacion durante un periodo de 5 a 7 dias a 10°C. La fermentacién alcohdlica fue
realizada por levaduras seleccionadas y durante esta etapa se realizaron 4 remontajes durante el dia, terminando con
una fermentacién post fermentativa de aproximadamente 10 dias.
Guarda: La guarda se realizd en fudres de roble francés sin tostar (51%), barricas de roble francés (35%), huevos de
concreto (14%) por 13 meses.

ViU MANENE
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ANALISIS DE LABORATORIO
Alcohol: 14 %

pH: 3,48

Acidez Total: 5,3 g/L

AzUcar Residual: 2,4 g/L

Acidez Volatil: 0,53 g/L

NOTAS DE CATA

De color rojo profundo, en nariz es un vino de gran complejidad, se destacan aromas a frutos negros y rojos, acompafa-
dos de finas notas a hierbas y flores. En boca es un vino de taninos suaves y sedosos, pero a la vez firmes, aportando
estructura al paladar. Retrogusto especiado apoya un final en boca fresco, amplio y persistente.

Potencial Guarda
Para beber ahora o guardar hasta el 2032.
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