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VALLE DE COLCHAGUA - CHILE

SINGLE VINEYARD CARMENERE 2023 - LOMA BLANCA
VITICULTtURE

Viiedo: El Olivar, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua. La plantacion tiene una
edad promedio de 16 anos.

Suelo: Piedmont de formacion geoldgica, con pendiente entre 20 y un 25%. 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 2022 — 2023 comenzé 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 vifedos lo que nos
permiti6 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
anos, sin embargo, a lo largo del periodo estival se observaron olas de calor que alcanzaron de 37°C, eventos que
aceleraron los procesos 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 tempranas. Todo lo anterior se ve reflejado en los vinos frescos, de gran acidez natural, muy buena
concentracion y balance

Manejo del vifiedo: La plantacién tiene una densidad 5.7 14 plantas/hectarea. Presenta una conduccién en espaldera
baja y poda en cargador o guyot. Seleccion de brotes en primavera; deshojes manuales a mediados de enero para
favorecer maduracién y exposicion de las uvas.

VINIFICACION

Variedad: Carmenere 100%

Cosecha: Las uvas fueron cosechadas la Segunda y tercera semana de abril.

Técnicas de vinificacion: Se realizé una primera seleccion de racimos en el vifiedo, donde sélo fueron cosechadas
las uvas en éptimas condiciones. La uva fue seleccionada manualmente antes de ser despalillada y molida hacia el
estanque. Se realizd una maceracion pre-fermentativa en frio (8 -10° C) durante 6 dias, con el objetivo de lograr una
mayor extraccion de color y compuestos aromaticos. La fermentacion alcohdlica fue realizada en estanques de acero
inoxidable, a temperaturas entre 24° y 26°C. Durante la fermentacion alcohdlica se realizaron 4 remontajes muy cortos
al dia, terminando con una maceracién post-fermentativa de 1 semana. Posteriormente se realizé una fermentacion
malolactica natural en barricas. El vino fue madurado en barricas de roble, y embotellado con una minima filtracion.
Guarda: Un 48% del vino envejecio en barricas de roble francés y 52% en fudres de roble francés sin tostar por 14
meses

ANALISIS DE LABORATORIO
Alcohol: 13,5 %

pH: 3,51

Acidez Total: 2,51 g/L

AzUcar Residual: 2,9 g/L

Acidez Volatil: 0,47 g/L

NOTAS DE CATA

De color purpura profundo. En nariz se muestra el caracter tipico del Carménére, destacan notas a mora y frutos
silvestres, que se mezclan con aromas a tierra himeda y pimienta blanca. En boca es elegante, fresco, de buena
estructura, con taninos firmes y sedosos, que aportan texturas, balance y dan paso a un final largo y placentero.
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Potencial Guarda
Beber ahora o guardar hasta 2031.
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