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SECRETO DE VIU MANENT MALBEC 2021

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

Vifiedo: El Olivar, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua. La plantacion
tiene una edad promedio de 22 afios.

Suelo: Piedmont de origen geoldgico, con pendiente entre 5y 8%. El suelo presenta muy buena
porosidad y drenaje, con un primer horizonte muy bien estructurado de arcilla con gravillas, sobre un
segundo horizonte que presenta una alterita fragmentada con abundante desarrollo radicular fino.

Clima: La temporada 2020 - 2021 comenzd con uno de los inviernos mas lluviosos de los Ultimos afios,
donde el registro de agua caida alcanzo los 600mm durante los meses de invierno e inicios de primavera,
lo que nos permitié atrasar los riegos 2 meses en promedio. Debido a esto, los vifiedos comenzaron el
ciclo fenoldgico con buen nivel de humedad en el suelo, evitando riesgos de stress en las plantas. La
temperatura del invierno fue templada, tendencia que se prolongd hasta mediados de primavera,
generando un retraso en la brotacion. El verano tuvo un evento de lluvia importante hacia finales de enero,
esto trajo consigo una disminucion de las temperaturas estivales durante las semanas posteriores al
evento, generando un retraso en la madurez de las uvas. Finalmente, los meses de marzo y abril presen-
taron condiciones climaticas perfectas para el término de la madurez de las bayas, lo que nos permitié
obtener vinos de gran acidez natural, buena concentracién y taninos sedosos.

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas entre la Ultima semana de marzo y la primera semana de abril del
2021.

Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada hacia un estanque de acero inoxidable. Se realizé una
maceracion pre fermentativa en frio (8°C) durante 3 dias, con el objetivo de lograr una mayor extraccion
de color y aromas. La fermentacion alcohélica fue realizada por levaduras nativas a temperaturas entre
26° a 28°C. Durante la fermentacion se realizaron 4 remontajes diarios de corta duracién para extraer
solamente los taninos mas elegantes y obtener de esta manera un vino mas frutal y amigable. Posterior-
mente a esto, parte de la mezcla realiz6 una fermentacion malolactica natural en barricas de roble.

Guarda: Un 10% del vino estuvo por 10 meses en barricas de roble francés, 22% realizo su guarda en
Fudres y un 2% se mantuvo durante este periodo en huevos de concreto. El 66% restante se mantuvo en
estanques de acero inoxidable aportando frescura y vitalidad a la mezcla final.

Analisis de Laboratorio
Alcohol: 14% vol.

pH: 3,72

Acidez Total (C4H606): 4,76 g/L
Azlcar Residual: 2,29 g/L
malpec. .. Acidez Volatil: 0,49 g/L

Notas de Cata

De color rojo intenso con matiz violeta. En nariz destacan intensos aromas a frutos rojos y especias,
acompanados por una elegante nota mineral que recuerda al grafito. En boca hay notas a fruta azul con
leves toques a pimienta negra y rosada, acompafado de taninos firmes, sedosos y bien integrados, con
un final balanceado y elegante.

Potencial de guarda
Beber ahora o guardar por 5 afios.
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