%@ VIU MANENT

VALLE DE COLCHAGUA - CHILE

R AY U EL A I RAYUELA RESERVA MERLOT 2019

R E S E R V A VITICULTURA

Vinhedo: Provém de distintos vinhedos de Merlot plantados no Vale de Colchagua com uma idade
promedia de 18 anos.

Solo: De origem aluvial, textura franco argilosa, boa drenagem e fertilidade média .

Clima: A temporada 2018 — 2019 comegou com um déficit de chuvas no final do inverno. A prima-
vera foi fria com presenca de precipitagcdes nos meses de setembro e outubro ,0 que permitiu
atrasar a irrigagdo em 1 ou 2 meses. Devido a isto os estados fenoldgicos vinham atrasados
aproximadamente em 1 semana. O verdo apresentou temperaturas maximas de 28°C até a Ultima
semana de janeiro onde comecaram diversas ondas de calor que elevaram as maximas até 36 ou
38°C, que gerou uma falta de uniformidade na fase de mudanca de cor da uva, especificamente
nas variedades mais tardias. Adicionalmente isso provocou um bloqueio que atrasou a maturagéo
destas variedades. No caso das variedades que amadurecem mais cedo, a mudanca de cor
ocorreu mais uniforme, pois o calor produziu uma antecipagao na maturagéo.O outono por su vez
foi muito favoravel , com méaximas mais baixas o que permitiu esperar com tranquilidade que se
suavizassem os taninos que em algum momento se mostraram secos por efeito das altas tempe-
raturas.

Manejo do vinhedos: Todas as plantagdes sdo conduzidas em espaldeira baixa. A poda é realiza-
da em vara ou guyot duplo durante a desponta dos brotes na primavera e no comego do verao.
Desfolha manual no principio de margo para aumentar a exposigéo e ventilagdo das uvas.

VINIFICAGAO

Variedade: Merlot 98%, Malbec 2%.

Colheita: A uvas foram colhidas na segunda semana de margo .

Técnicas de vinificacéo: A uva foi desengagada e moida em tanques de aco inoxidavel e cimen-
to, onde fermentou em temperaturas entre 240C e 260C. Durante a fermentacgao se realizou uma
extracdo suave, se realizaram somente 4 remontagens curtas por dia. Posteriormente a isso se
realizou uma fermentacdo maloléctica natural. Aproximadamente 20% deste vinho foi envelhecido
em barris de carvalho e o restante em tanques de aco inoxidavel e concreto. Logo depois de
realizar a mezcla com os diferentes componentes, o vinho foi suavemente filtrado e engarrafado.
Carvalho: Aproximadamente 20% da mezcla foi envelhecida por 6 meses em barris usados de
carvalho francés.
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ANALISE DE LABORATORIO NOTAS DE CATA:

Cor vermelho com matiz violeta. Em nariz predominam
Alcool : 14 % vol. os aromas a frutas frescas, onde se destacam principal-
pH: 3,65 mente a ameixa e a cereja, complementado com uma
Acidez Total: 3,2 g/L Agucar sutil nota a baunilha. Na boca é um vinho que apresenta
Residual: 1,0 g/L Acidez Volatil: um corpo médio , taninos suaves, equilibrado, que da
0,54 g/L lugar a um final longo com retrogosto frutal.

POTENCIAL DE GUARDA

Beber agora ou guardar até 4 anos.
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