o VIU MANENT

VALLE DE COLCHAGUA - CHILE

R AY U E L A BN RAYUELA RESERVA MALBEC 2023

RESERVA VITICULTURA

Vinhedo: Proveniente principalmente do nosso vinhedo San Carlos, localizado nas proximidades
de Cunaco, Vale de Colchagua. Os vinhedos tem uma idade aproximada de 17 anos.

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

Clima: A temporada 2022 - 2023 comegou com um inverno marcado por chuvas moderadas que
foram aumentando durante a estacao, atingindo um registro de precipitagdes proximo a 380 mm
no inicio da primavera. Essas chuvas foram importantes para preencher a capacidade de retencao
de nossos vinhedos e nos permitiram atrasar as primeiras irrigagdes em relacdo a temporada
anterior. A dgua das chuvas, somada as primeiras irrigacoes da temporada, permitiu comecgar o
ciclo fenoldgico de nossos vinhedos com um bom nivel de umidade no solo, evitando o risco de
estresse nas plantas. A temperatura no inicio do inverno foi amena e essa tendéncia se estendeu
até o principio da primavera, o que se traduziu em uma brotagdo mais tardia em comparagdo com
anos anteriores. O inicio do verao foi marcado por temperaturas mais baixas do que a média dos
ultimos anos. Entretanto, esta tendéncia comecou a ser revertida a meados de janeiro, quando as
ondas de calor atingiram os 37 °C. Estes eventos se repetiram em diversas ocasides ao longo da
estacao, antecipando o que se imaginava que seria uma safra um pouco adiantada. Finalmente, os
meses de margo e abril estiveram marcados por altas temperaturas. Essas condigdes provocaram
um amadurecimento antecipado das variedades mais tardias. Tudo isso se refletiu em vinhos
frescos, de grande acidez natural, 6tima concentracao e equilibrio.

Manejo do vinhedo: Os vinhedos apresentam uma densidade entre 4.167 e 5000 plantas/hectare,
com uma conducao em espaldeira baixa e poda em vara de produg¢ao ou Guyot duplo. Despontas
de brotos na primavera e comeco do verao, além de desfolha manual no principio de marco para
aumentar a ventilagao e a exposigao frontal das uvas com o sol da manha.

VINIFICAGAO
Variedade: Malbec 95%, Syrah 5%.
Safra: As uvas foram colhidas durante a Ultima semana de margo de 2023.

Técnicas de vinificagdo: A uva foi desengagada e moida sendo levada a um tanque. A fermen-
tacdo alcodlica foi realizada a temperaturas entre 24 e 26° C. A fermentacéo se realizou muito
. suavemente, evitando a “sobre extracao ” com o objetivo de fazer,um vinho mais elegante, amavel
CHILE e equilibrado. Posterior a isto se realizou uma fermentacao malolactica natural.

Carvalho: Aproximadamente 20% da mescla foi madurada por 6 meses em barris usados de
carvalho francés.

ANALISE DE LABORATORIO NOTAS DE CATA

De profunda cor vermelho-rubi. No nariz, destacam-se
Alcool : 13,5 %vol. notas de frutas vermelhas e azuis, como ameixa fresca e
pH: 3,62 mirtilos maduros, acompanhados por uma sutil nota
Acucar Residual: 2,1 g/L floral de violeta. Na boca, é equilibrado, com taninos

suaves que levam a um final fresco e persistente.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber agora ou guardar até 4 anos.
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