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Vinhedo: San Carlos, localizado nas proximidades de Cunaco, Valle de
Colchagua. Os vinhedos de Malbec tém aproximadamente 90 anos e estao
plantados com uma densidade de 4.464 plantas/hectare. Ja as uvas de Petit
Verdot sdo de nosso vinhedo El Olivar, localizado nas proximidades de
Peralillo, também no Valle de Colchagua.

Solo: plano, profundo, de textura argilosa e fertilidade média em San Carlos e
granitico, de baixa fertilidade em El Olivar.

Clima: chuvas concentradas nos meses de inverno, com precipitagdes médias
de 600 mm. O verdo é seco, com dias calorosos e noites frias. As
temperaturas séo influenciadas pelas brisas marinhas do Oceano Pacifico e os
ventos da Cordilheira dos Andes.

Manejo do vinhedo: condugéo em espaldeira baixa e dupla poda.

VINIFICAGAO
Variedade: 94% Malbec e 6% Petit Verdot

Colheita: manual, sendo Malbec em 30 de Abril e Petit Verdot em 02 de Maio
de 2007.

Técnicas de vinificagao: foi realizada uma primeira sele¢do no vinhedo e logo
se fez uma segunda sele¢do de racimos, descartando todas as uvas que
apresentavam maturacdo irregular. As uvas passaram por uma 3?2 selecdo
para eliminagado de residuos. Logo foi realizada uma maceragéo pré
fermentacéao a frio (8°C) por uma semana, periodo no qual foi realizado um
&ldquo;sangrado&rdquo; de 20% do mosto para aumentar a relagdo entre
casca e suco.

A fermentacéo alcodlica foi realizada por leveduras selecionadas, em
pequenos tanques de aco inoxidavel sob temperaturas entre 28 e 30°C.
Durante a fermentagao realizou-se 01 remontagem ao dia. Apos 25 dias de

maceragéo o vinho foi transportado para barricas de carvalho, onde aconteceu
a fermentagdo malolactica natural e onde permaneceu por 22 meses.

Carvalho: Amadurecido em barris de carvalho de primeiro uso durante 22
meses, sendo 98% carvalho francés e 2% de carvalho americano. No dia 31
de Margo de 2009 foram engarrafadas 11.970 garrafas no formato de 750 ml.

Analise de laboratorio:

Alcool 14,9 %
PH 3,53
Acidez Total 5,90 g/L
Acucar Residual 3,40 g/L

Acidez Volatil 0,59 g/L

NOTAS DE DEGUSTAGAO

Intensa cor purpura escura, com notas violaceas. Apresenta aromas amoras
maduras, figos cristalizados e café, combinados com toques de especiarias
doces. No paladar sdo evidentes os sabores de marmelada e cacau que
configuram um perfil complexo e refinado. Seus elegantes taninos combinam
perfeitamente com o frescor de sua acidez e abundantes notas minerais. Seu
final & longo e persistente.

Potencial de guarda: beber agora ou guardar até 2024
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