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VALLE DE COLCHAGUA - CHILE

SINGLE VINEYARD CARMENERE 2021 - LOMA BLANCA ESTATE

VITICULTURA

Vinhedo: As uvas sao provenientes do vinhedo El Olivar, localizado nos arredores da localidade de
Peralillo, no vale de Colchagua. A plantagdo tem uma idade média de 18 anos.

Solo: Sopé de montanha de origem geoldgica, com declives entre 20% e 25%. O solo apresenta
porosidade e drenagem excelentes, com um primeiro horizonte muito bem estruturado de granito e
cascalho, sobre um segundo horizonte que apresenta rocha granitica fragmentada com abundante
desenvolvimento radicular fino.

Clima: A temporada 2020 — 2021 iniciou com um dos invernos mais chuvosos dos ultimos anos. O
registro de precipitacdes alcangou os 600 mm durante os meses de inverno e principio da primavera, o
que nos permitiu atrasar a irrigacdo em média 2 meses. Em fungao disso, os vinhedos comegaram o
ciclo fenolégico com um bom nivel de umidade no solo e o risco de estresse nas plantas pode ser
evitado. A temperatura do inverno foi amena, tendéncia que se prolongou até meados da primavera, o
que levou a um atraso na brotacédo. O verdo apresentou um evento de chuvas importante no final de
janeiro, que trouxe consigo uma diminuicdo das temperaturas estivais nas semanas posteriores e gerou
um atraso na maturacao das uvas. Finalmente, os meses de marco e abril apresentaram as condigdes
climéaticas perfeitas para o término da maturagédo dos graos, o que nos permitiu obter vinhos de grande
acidez natural, boa concentracao e taninos sedosos.

Manejo do vinhedo: A densidade de plantio do vinhedo é de 5714 plantas/hectare, com condugdo em
espaldeira baixa e poda em vara de producéao ou Guyot. Selegdo de brotos na primavera e desfolha
manual a meados de janeiro para favorecer a maturagao e exposicao das uvas.

VINIFICAGAO

Variedade: Carménere 100%

Colheita: As uvas foram colhidas manualmente pelo sistema de poligonos entre os dias 20 e 28 de abril
de 2021.

Técnicas de vinificagao: Uma primeira sele¢cdo dos cachos foi executada no vinhedo, sendo colhidas
apenas as uvas que se encontravam em étimas condicoes. A fruta foi selecionada manualmente antes
de ser desengagada e esmagada em diregdo ao tanque. Foi realizada uma maceragéo pré-fermentativa
a frio (8 °C — 10 °C) durante 6 dias, com o objetivo de alcangar maior extragéo de cor e compostos
aromaticos. A fermentacao alcodlica foi realizada em tanques de ago inoxidavel, entre 26 °C e 28 °C.
Durante a fermentacéo alcodlica, foram realizadas 4 remontagens diarias muito curtas, finalizando com
uma maceragao pos-fermentativa de 1 semana. Posteriormente, a fermentagdo malolatica ocorreu de
forma natural nos barris. O vinho foi amadurecido em barris de carvalho e engarrafado com filtragcao

: minima.

NEYARD Amadurecimento: Cerca de 96% do vinho permaneceu em barris de carvalho francés (10% novos) por
254 14 meses. Os 4% restantes passaram por foudres de carvalho sem tostar.

ANALISES DE LABORATORIO
Teor alcodlico: 14 % vol.

pH: 3,75

Acidez total: 3,5 g/L

Agucar residual: 2,8 g/L

Acidez volatil: 0,5 g/L

NOTAS DE DEGUSTAGAO

De profunda cor purpura. No nariz, mostra o carater tipico da Carménére, com destaque para as notas
de frutas silvestres vermelhas e maqui que se entrelagam com os aromas de terra Umida e pimen-
ta-do-reino. Na boca, € um vinho elegante, fresco e aveludado, bem estruturado, com taninos sedosos
que entregam texturas e equilibrio, dando lugar a um final longo e agradavel.

POTENCIAL DE GUARDA
Beber agora ou guardar até 2030.
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