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Variedad: Carménere 85% y 15% de un “secreto”.

Vifedo: El Olivar, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua. La planta-
cion tiene una edad promedio de 15 afos.

Suelo: Piedmont de origen geoldgico, con pendiente entre 5y 14%. El suelo presenta muy buena
porosidad y drenaje, con un primer horizonte muy bien estructurado de granito con gravillas, sobre un
segundo horizonte que presenta una roca granitica fragmentada con abundante desarrollo radicular
fino.

Clima: La temporada 2018 — 2019 comenzd con un déficit de lluvias terminando el invierno. La prima-
vera fue fria con presencia de precipitaciones en los meses de septiembre y octubre, lo cual permitié
atrasar los primeros riegos en 1 0 2 meses. Debido a esto los estados fenoldgicos venian atrasados
alrededor de 1 semana. El verano tuvo temperaturas méximas de 28°C hasta la Ultima semana de
enero donde comenzaron diversas olas de calor que elevaron las méaximas hasta 36° o 38°C, lo cual
generd una desuniformidad en la pinta, especificamente en las variedades mas tardias. Adicional-
mente esto generd un bloqueo el cual retras6 la madurez de estas variedades tardias. En el caso de
las variedades mas tempranas, pintaron en forma muy uniforme, y el calor generé un adelanto en la
madurez. El otofio por su parte fue muy benigno, con maximas mas bajas lo cual permitié esperar con
tranquilidad a que se suavizaran los taninos que en algin momento se mostraron algo secos por
efecto de las altas temperaturas.

Manejo del vifiedo: La plantacion tiene una densidad 5000 plantas/hectarea. Presenta una conduc-
cién en espaldera baja y poda en cargador o guyot . Seleccién de brotes en primavera; deshojes
manuales a principios de marzo para favorecer exposicion y ventilacion de las uvas.

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas a mano la Ultima semana de abil.

Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada y molida hacia un estanque de acero inoxidable.
c Se realiz6 una maceracién pre fermentativa en frio (10°C) durante 3 dias, con el objetivo de lograr una
mayor extraccion de color y aromas. La fermentacion alcoholica fue realizada por levaduras seleccio-
0 nadas a temperaturas entre 26° a 28°C. Durante la fermentacion se realizaron 4 remontajes diarios de
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corta duracién para extraer solamente los taninos mas elegantes y obtener de esta manera un vino
mas frutal y amigable. Posteriormente a esto se realizd6 una fermentacién malolactica natural en
estanques y barricas de roble.

Roble: Un 40 % del vino estuvo por 8 meses en barricas de roble francés. El 60% restante, se guardd
en estanques de acero inoxidable y concreto para aportar frutosidad y frescura a la mezcla final.

corchazus

Analisis de Laboratorio
Alcohol: 14% vol.

pH: 3,63
E Acidez Total (C4H606): 5,1 g/L AzUcar Residual: 2,4 g/L Acidez Volatil: 0,4 g/L
carmenere... Notas de Cata

De color rojo intenso con matiz violeta. En nariz evidencia aromas a frutos rojos como cereza y frutilla,
sumado a una suave nota a hierbas y tabaco dulce. En boca podemos encontrar mucha fruta,
balanceado, fresco, taninos redondos, que llevan a un elegante y agradable final.

Potencial de guarda
Beber ahora o guardar por 5 afios
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