2019 VALLE DE COLCHAG!

- CARMENERE
2019 ANDES

COMPOSICION: 100% Carmenere

DENOMINACION DE ORIGEN: Valle de Colchagua “Andes”, Los Lingues.
SUELO: El vinedo de Los Lingues se encuentra en la entrada norte del
valle, a los pies de la cordillera de los Andes, presentando suelos de
origen coluvial, con formacion de terrazas muy antiguas. Con profundidad
media y alto contenido de materia organica. Primer perfil varia de textura
franca a franco arcillosa-limosa, con presencia de piedras angulares en
profundidad. Altura del vinedo 370 msnm.

CLIMA: Mediterraneo célido sub humedo, llegando a una temperatura
media maxima de 29° a 32° en la tarde, pero refrescando rapidamente por
corrientes provenientes de la cordillera, alta amplitud térmica, lo que
favorece el color, la fruta fresca y mejor acidez.

VITICULTURA: Las uvas provienen del Valle de Colchagua, especificamente
del sector de Los Lingues. Los cuarteles de los vifledos para este vino se
encuentran a los pies de la Cordillera de los Andes, en un lugar con dias
cdlidos y noches frescas, donde se logra expresar de buena forma la
tipicidad de la cepa en este valle.

COSECHA Y VINIFICACION: La uva es cosechada a mano el 16 de abril y
luego llevada a la bodega, donde es despalillada y se realiza seleccion
manual de bayas y puesta en estanques de maderas abiertas para una
maceracion en frio por 7 dias. La fermentacién alcohdlica es entre 26° y
27°C, con extracciones suaves, durando entre 8 y 12 dias. Posteriormente
el vino tiene una maceracién post fermentativa de dos semanas,
dependiendo del lote y de la degustacién diaria de los vinos. Al finalizar el
encubado va directamente a barricas de roble francés y fudres sin tostar
para realizar la fermentacion maloléactica y el envejecimiento durante 17
meses segun el lote.

GUARDA: 61% del vino en fudres sin tostar y 39% en barrica de 300 litros
nuevas y segundo uso de Roble Francés por 17 meses.

GUARDA EN BOTELLA: minimo 12 meses antes de comercializacion.

NOTAS DE CATA: Es un vino de perfil fresco, elegante y mucha tipicidad.
Presenta aromas de frutos rojos maduros y sutiles notas terrosas, donde
la madera se utiliza para la microoxigenacién y trabajo de su estructura,
potenciando la fruta y aportando complejidad. Buscando potenciar las
diferencias con el CA2. En boca se siente redondo, graso, fresco y amable
en taninos. Ademas, demuestra una buena estructura, volumen, como
también taninos suaves y maduros, esto debido a la presencia de arcilla en
el vinedo. Presenta un largo final y buena persistencia, manteniendo un
buen frescor, gracias a brisas andinas.

MARIDAJE: Ideal para acompanar carnes asadas y de coccién lenta, risotto
o comidas condimentadas.

TEMPERATURA DE SERVICIO: Servir idealmente entre 16°y 18°C.
POTENCIALDE GUARDA: 6 a 8 afios en condiciones 6ptimas .

PRODUCCION ANUAL: 1.000 cajas [9 It]

RENDIMIENTO: 7 ton/ha

ALC:14.6° | PH: 3,55 | ACIDEZ TOTAL: 5,4 g/L (C4HB06) | AZUCAR RESIDUAL: 3,3 g/L
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