CARMENERE i ANALISIS BASICO
SELECT TERROIR i Alcoho 13.5°

SANTA EMA" | | oo I
:  Acidez Total (H2S04) 3.38 g/L

(oSelha JO/F

\J/ALLE DE COLCHAGUA Acidez Volatil (C2H40
100% CARMENERE :

DENOMINACION DE ORIGEN

Valle de Colchagua. Vifiedos situados en el drea de Chépica, donde el clima calido,
los largos dias de verano y la generosa insolacion durante las mafianas contribuyen
a la buena maduracion de la uva.

COSECHA

La cosecha 2017 fue una de las vendimias mas tempranas de la Ultima década, con
al menos tres semanas de adelanto debido a una primavera seca y un verano con
temperaturas muy calidas. Se obtuvieron rendimientos menores a lo esperado pero
de excelente calidad, con uvas muy sanas, aromaticas y de gran concentracion. Los
vinos de esta cosecha seran recordados por su gran complejidad, redondez, volumen
y textura.

VINIFICACION

Las uvas fueron molidas y fermentadas en estanques de acero inoxidable por un
periodo de 7 dias a 30°C, con una maceracion post-fermentativa de 3 dias. Después
de la fermentacion malolactica, una parte de este vino evoluciond en barricas de
roble por un periodo de 4 a 6 meses de forma de entregar mas complejidad a la
mezcla final.

GUARDA

-
--Jﬁ@h : eraocy 40% de la mezcla en barricas de roble durante un periodo de 4 a 6 meses.
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