EL INCIDENTE

GRAN CARMENERE

EL INCIDENTE 2021
Décima-terceira edicdo

VARIEDADE: Carménere 86%, Malbec 14%.

VINHEDOS: As uvas provém de uma selecdo dos melhores vinhedos de propiedade de Viu Manent, localizados
no Vale de Colchagua.

O solo onde estd plantado o Carménére ¢ de origem vulcanica . Ha um setor aluvial pouco profundo, e outro
com presenca de rocha fraturada em todo perfil, ambos, de étima drenagem . O vinhedo de Malbec, foi
plantado ha mais de 100 anos e estd localizado ao oeste da localidade de Cunaco, sobre um solo de origem
aluvial, de textura arenoso argiloso, extremamente poroso, de muito boa drenagem.

CLIMA: A temporada 2020 - 2021, considerada uma safra fria e extraordinaria para o vale de Colchagua,

iniciou com um dos invernos mais chuvosos dos ultimos anos. O registro de precipitacées alcancou GOOEmm
durante os meses de inverno e principio da primavera. Em funcéo disso, os vinhedos comecaram o ciclo
fenoldgico com um bom nivel de umidade no solo, o que evitou o risco posterior de estresse nas plantas. A
temperatura do inverno foi amena, tendéncia que se estendeu até meados da primavera, o que resultou em
uma brotacdo mais tardia. O verdo ndo apresentou temperaturas extremas e, no final do més de janeiro,
tivemos uma precipitacdo importante que levou a queda das temperaturas estivais durante as duas semanas
posteriores ao evento e gerou uma maturagdo mais lenta das uvas. Finalmente, os meses de marco e abril
apresentaram as condicoes meteoroldgicas perfeitas para o término da maturacdo dos grdos, o que nos
permitiu obter vinhos de grande acidez natural, equilibrio, complexidade e taninos sedosos.

COLHEITA: As uvas foram colhidas manualmente em caixas de 12 kg. A colheita da Carméneére ocorreu no dia
20 de abril, enquanto a da Malbec, na segunda semana de abril

TECNICAS DE VINIFICACAO: Uma vez que a uva chegou a adega, foi realizada uma primeira selecio dos

cachos. Apds o desengaco, uma nova selecdo foi realizada, agora dos graos, com o objetivo de eliminar
principalmente restos de engacos. A selecdo foi seguida por uma maceracdo pré-fermentativa a frio (a 10°C)
por 5 dias. A fermentagdo alcodlica foi realizada em pequenos tanques de aco inoxidavel, a temperaturas
entre 23°C e 24°C. Durante a fermentacdo alcodlica, foram realizadas 4 remontagens curtas por dia. Apés 20
dias de maceracdo, foi realizada a descuba para barris de carvalho e ovos de concreto, dando prosseguimento
a fermentacdo maloldtica que ocorreu de forma natural. O estégio foi realizado em barris de carvalho francés
para 90% do vinho (10% barris novos), enquanto o 10% restante amadureceu em foudres de carvalho francés
sem tostar durante um periodo de 15 meses.

ANALISE DE LABORATORIO
dlcool: 14 % vol

pH: 3,55

Acidez Total: 5,34 g/L (C4H606)
Acucar Residual:2,83 g/L

Acidez Volatil: 0,57 g/L

NOTAS DE DEGUSTAGAO: Intensa cor violeta. No nariz, ¢ um Carménére que mostra grande profundidade e
elegancia, com frutas negras e notas florais, amora, violeta, azeitonas negras e frutos secos. Na boca, ¢ um
vinho estruturado e de grande concentracdo, com suaves e elegantes taninos, acompanhados de uma ampla
gama de sabores, que ddo lugar a um final vibrante, profundo e de grande delicadeza.

POTENCIAL DE GUARDA: Beber agora ou guardar por 10 anos.
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