GO TAD

CARMENERE L D0, Valle de Colchagua
+ PETITE SIRAH [ 2015 - Chile

De color rojo rubi intenso, notas violetas, profundo en nariz, agradables aromas a especies,

frutos rojos suaves, delicada mezcla, sensacion de boca suave, con agradable caracter de Carmenere

sin pirazina marcada, jugoso con taninos redondos y suaves. Petit Sirah entrega mayor acidez,

aporta notas a frutos negros, ciruelas y arandanos, es agradable con buena estructura y volumen medio.

FICHATECNICA
ANALISIS BASICO
Nuestras uvas
- X Alcohol 113.50
El vifiedo se encuentra ubicado a 15 km al sur-oeste de Santa Cruz, . N .
N g ! Aziicar Residual :1.0g/1
en un sector conocido como el Valle de Panam4, el cual se caracteriza " 34
por tener un microclima que lo diferencia de los sectores cercanos. P X » o
Los sectores destinados para este ensamblaje fueron seleccionados Acidez Volatil ((2H402) :0,55mg/L
desde poda, con rendimientos controlados, y labores culturales en
forma oportuna.
Con una densidad de plantacion de 2666 pl/ha y 4545 pl/ha el viiedo Denominacién de Origen: Valle de Colchagua
cuenta con una edad que fluctiia entre los 9 y 17 afios, con rendimientos Afio: 2015
entre 8.300y 9.000 kg/ha. )
Los sectores seleccionados se caracterizan por estar ubicados Filtracion: Sin filtrado
en laderas de pendiente suave, con suelos donde predqmman las a(clllas Rendimiento 2015:8.200 9,200 kg/ha
y con estratos de toscas en los sectores de mayor pendiente, otorgandole
mayor fuerza y expresion al vino. Ensamblaje: 75% carmenere + 25% petite sirah
Durant§ gl in}/'lemo del aiio ‘2014 se registraml? 833 horas frioy 4?39 mm Produccién: 793 botellas
de precipitacidn. Con una primavera normal, sin atrasos en floraciones . ~
y con condiciones libres de lluvia mantuvieron las buenas condiciones Periédo de guarda: 6 afios
de la fruta. Un verano libre de lluvias, altas temperaturas en la temporada

con el mes de marzo muy clido, produjo un pequefio adelanto en las
cosechas debido a un aumento anticipado en las concentraciones de aziicar.
Fue una temporada que permitié realizar una cosecha larga,

esperando la madurez fendlica adecuada para cada una de las variedades
seleccionadas y que gracias a la buena condicion sanitaria de los vifiedos se
logran buenas expresiones aromaticas y estructura ténica.

Nuestras uvas son cosechadas y despalilladas a mano en un proceso que no

toma més de 5 hrs desde su corte hasta su inicio de etapa de maceracion.

La fermentacion se realiza en bins plasticos de 800 kg de capacidad,

se controla su temperatura, obteniendo fermentaciones de 15 dias en promedio,

mediante el uso de levaduras nativas. Remontajes suaves favorecen la extraccion

de taninos més elegantes.

Terminada la fermentacidn, se realiza la FML en barriles de roble de 3 a 4 usos, los

cuales reciben de uno a dos trasiegos en el afio, para luego continuar su crianza en ellos durante 15 meses.

SUGERENCIAS

Perfodo de Guarda: Puede ser disfrutado ahora o bien ser guardado por 6 afios.

Temperatura de consumo: 16°C. verano -18°C. invierno.

Decantacion: Decantar al menos media hora antes para permitir que alzance una mayor expresion.

Maridaje: Risottos, tabla de quesos, verduras asadas y sazonadas, aves a la grilla.
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