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VITICULTURA

Vinhedo: as uvas sao provenientes de dois vinhedos localizados no Valle de Colchagua. O
primeiro é o da Fazenda San Carlos, localizado nas proximidades de Cunaco, com idade
aproximada de 21 anos. O segundo esta localizado na zona de Litueche, préximo ao litoral de
Colchagua, a pouco mais de 20km do mar, o que concede frescor, acidez natural e
intensidade aromatica ao vinho.

Solo: Cunaco apresenta solo aluvial, argiloso e arenoso, de 6tima drenagem, bastante poroso
e com capacidade de administrar muito bem a entrega de dgua a planta durante o ano. Ja
Litueche apresenta solo granitico, de boa profundidade e drenagem.

Clima: a temporada 2016 - 2017 comegou com um inverno normal, tanto em chuva como
temperaturas. No final do inverno e comego da primavera, comecaram a subir as
temperaturas, o que provocou a antecipacao da brotagdo em duas semanas. Durante a
primavera e inicio do verdo o clima continuou quente, favorecendo as condigoes ideais para
floracao. Devido ao clima bastante caloroso do verdo, a colheita ocorreu mais cedo, entre 2 e
3 semanas antes. As uvas desta safra foram menores e mais concentradas, com rendimento
de 10 a 15% mais baixo. Os vinhos brancos deste ano sdo aromaticos, frutados e expressivos,
concentrados e com bom volume e complexidade em boca.

Manejo do vinhedo: A plantacdo tem uma densidade de 3.600 plantas/hectare em Cunaco e
5.000 em Litueche, com conducao em espaldeira baixa. As plantas comegaram a brotar na
primavera e comego do verao. Nao fizemos a retirada das folhas para manter os cachos
cobertos durante todo o periodo de maturagao com o objetivo de obtermos um vinho mais
fresco, intenso e aromatico.

VINIFICACAO

Variedade: Sauvignon Blanc 100%.

Colheita: no vinhedo San Carlos a colheita aconteceu entre 12 e 15 de Fevereiro e em
Litueche as uvas foram colhidas manualmente entre 27 de Fevereiro e 22 de Marco.

Técnica de vinificacao: as uvas foram desengacadas e levadas até a prensa, onde ocorreu a
maceracdo durante 4 e 6 horas, com temperatura aproximada de 102C, para extrair
precursores aromaticos e sabores contidos na casca, além de aumentar a untuosidade final do
vinho. Apds isso, o mosto foi decantado por 36 a 48 horas, sob temperatura de 82C e em
seguida comecou a fermentagao em tanques de aco inoxidavel sob diversas temperaturas
entre 14 e 18°C, com a ideia de buscar distintos perfis aromaticos e diferentes caracteristicas
em boca. Uma vez terminada a fermentacao, o vinho foi mantido sobre suas borras durante
02 meses, com batonnage a cada semana para melhorar seu volume e integracao. Toda a
fermentacao foi absolutamente redutiva.

ANALISE DE LABORATORIO

Alcool: 12,5% vol.
pH: 3,29 g/L
Acidez Total: 6,58 g/L
Acucar Residual: 2,1 g/L

NOTAS DE DEGUSTACAO

Este vinho apresenta cor amarela, com tons esverdeados, quase transparente. Seus aromas
sdo intensos, destacando-se frutas e flores brancas, como péssego e pera, além de toques
citricos. No paladar é um vinho amplo, saboroso, frutado e fresco, muito equilibrado e de
agradavel final.
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