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Variedad: Syrah 85% y 15% de un “secreto”

Viiledo: El Olivar, ubicado en las cercanias de la localidad de Peralillo, Valle de Colchagua. La
plantacion tiene una edad promedio de 19 afos.

Suelo: El vifledo esta ubicado en ladera de cerro con pendiente de entre 6 y 15%, con suelo arcillo
rocoso, de muy buena porosidad que presenta una alterita rocosa muy fragmentada y fuertemente
colonizada por raices.

Clima: La temporada 2018 — 2019 comenz6 con un déficit de lluvias terminando el invierno. La
primavera fue fria con presencia de precipitaciones en los meses de septiembre y octubre, lo cual
permitid atrasar los primeros riegos en 1 o 2 meses. Debido a esto los estados fenoldgicos venian
atrasados alrededor de 1 semana. El verano tuvo temperaturas maximas de 28°C hasta la Ultima
semana de enero donde comenzaron diversas olas de calor que elevaron las maximas hasta 36 o
38°C, lo cual generd una desuniformidad en la pinta, especificamente en las variedades mas tardias.
Adicionalmente esto generd un bloqueo el cual retrasé la madurez de estas variedades tardias. En
el caso de las variedades mas tempranas, pintaron en forma muy uniforme, y el calor generé un
adelanto en la madurez. El otofo por su parte fue muy benigno, con maximas mas bajas lo cual
permitio esperar con tranquilidad a que se suavizaran los taninos que en algun momento se mostra-
ron algo secos por efecto de las altas temperaturas.

Manejo del vifiedo: La plantacién tiene una densidad 4348 plantas/hectarea. Presenta una conduc-
cion en espaldera baja y poda en cordon apitonado. Despuntes de brotes en primavera y a comien-
zos del verano; deshojes manuales a principios de Marzo para favorecer la ventilaciéon de las uvas.
Cosecha: Las uvas fueron cosechadas a mano la Ultima semana de marzo del 2019.

Técnicas de vinificacion: La uva fue despalillada y suavemente molida hacia un estanque de acero
inoxidable. Se realiz6 una maceracién pre fermentativa en frio (8°C) durante 3 dias, con el objetivo
de lograr una mayor extraccién de color y aromas. La fermentacion alcohdlica fue realizada por
levaduras seleccionadas a temperaturas entre 26° y 28°C. Durante la fermentacion se realizaron 4
remontajes diarios de corta duracién para extraer solamente los taninos mas elegantes y obtener de
esta manera un vino mas frutal y amigable. Posteriormente a esto se realiz6 una fermentacion
malolactica natural en barricas de roble.

Roble: Un 40 % del vino estuvo por 8 meses en barricas de roble francés. El 60% restante, se
guardo en estanques de acero inoxidable y concreto para aportar frutosidad y frescura a la mezcla
final.

Analisis de Laboratorio
Alcohol: 13,5 %

pH: 3,68

Acidez Total (C4H606): 4,94 g/L
Azucar Residual: 1,95 g/L
Acidez Volatil: 0,44 g/L

Notas de Cata:

Color violeta oscuro. En nariz es frutal, fresco con aromas que recuerdan arandanos, cerezas madu-
ras y especias dulces, con una suave nota a grafito. En boca es un vino vertical, de buena estructura,
frutal y de rica acidez. Presenta taninos sedosos, dando paso a un final mineral y persistente.

Potencial de guarda
Beber ahora o guardar por 6 afios.

FAMILY OWNED SINCE 1935

www.viumanent.cl



