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CONDICIONES GENERALES DEL VALLE DEL RAPEL

El Valle del Rapel es uno de los escasos lugares donde el Carmeneére
encuentra las condiciones ideales para su crecimiento. Se localiza en la
zona central de Chile, incluyendo los subvalles de Cachapoal y Colchagua.
El clima se caracteriza por ser mediterrdneo semiarido con lluvias
concentradas en la temporada invernal. Durante el periodo de crecimiento
los dias son calidos y secos, con noches agradablemente templadas por
la influencia de brisas frias provenientes de la Cordillera de Los Andes.
Rapel recibe ademas el efecto de la corriente fria de Humboldt, en el
Océano Pacifico, la cual hace descender las temperaturas en las areas
costeras del valle. En consecuencia los dias son célidos y las condiciones
de abundante sequedad y radiacién solar, permitiendo un lento

periodo de maduracién. En este ambiente la variedad Carmenere puede
desarrollarse plenamente conservando sus notas frescas tan especiales y
Unicas.

EL SUELO

En toda la extensién del Valle del Rapel los suelos son de origen
aluvial y coluvial, con capas de arcilla y muy buen drenaje.

CONDICIONES DE LA COSECHA 2013

En general, el invierno en 2012 fue seco y frio Rapel, excepto en junio
que mostré temperaturas mas altas y también fue mas himedo. Las
lluvias en primavera estuvieron en el mismo promedio de los Ultimos
afios, concentrdndose en el mes de octubre. El verano fue mas frio y
himedo. Sélo febrero trajo consigo temperaturas normales. El proceso
de maduracién se produjo lentamente. En cuanto a las temperaturas en
otofio, marzo fue normal y abril presenté temperaturas méaximas bajo

el promedio habitual. La uva perdié temprano sus sabores vegetales y
estuvo técnicamente lista para hacer vino, pero tuvimos que esperar por
la madurez aromatica y fendlica. La maduracién fue lenta, debido a las
caracteristicas del otofio: temperaturas més bajas, dias méas cortos y
nublados. Esperamos pacientemente por la madurez, teniendo en cuenta
los riesgos de lluvias.

VINIFICACION

Tras la cosecha, todas las uvas fueron depositadas en cajas pequefias
y llevadas a la bodega en Colchagua. Gracias a la tecnologia Vistalys
de seleccién éptica de granos ,se realiza bajo el mas estricto control
de calidad. Luego todas las uvas pasaron por una maceraciéon durante
cuatro semanas, que permitié extraer color y estructura. Durante la
maceracién, la fermentacion con levaduras nativas se realiz6 por
alrededor de 2 semanas en tanques de acero inoxidable, a 28°C - 30°C,
realizdndose una cuidadosa extraccién. Tras la fermentacion el 20%
del vino fue envejecido en barricas de roble francés por 4 meses para
aportar en complejidad pero sin perder la expresién frutal. El vino se
clarifico y se filtro previo al envasado.

NOTAS DE CATA

Color: Rojo brillante con tonos purpura.

Nariz: Despliega aromas a frutos del bosque, a fruta roja madura,
especias dulces y pimientas blanca y negra.

Paladar: Estructura media y buena textura. Taninos jugosos y mas fruta
roja en el final.

Servicio y Maridaje: Servir entre 16°C y 18°C (60°F a 64°F). Compafiero
ideal para carnes rojas grilladas y platos de condimentacién media.
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EN CIFRAS

APELACION

Region Valle del Rapel, Chile.

Variedad: 85% Carmenere; 6% Petit Verdot; 5% Merlot y
4% Syrah.

VINEDO

Plantaciones

CRIANZA

Fermentacion:

65% vifledo Apalta de Lapostolle.
35% vifledos de Rapel contratados a largo
plazo.

100% tanques de acero inoxidable.

Crianza:

Uso de Barricas

PRODUCCION

20% de la mezcla fue envejecido en barricas
de roble francés durante 4 meses. 80% se
guardo en cubas de acero inoxidable.

La fermentacién malolactica se realizdé en
barricas o cubas.

Barricas de roble francés de 225 lts. 5%
barricas de roble francés de primer uso; 5%
barricas de roble francés de segundo uso y
90% tercer uso.

Toneleros: Saury, Radoux, Taransaud,
Seguin Moreau y Demptos.
Principalmente tostado medio.

Fecha de
Embotellacién:

Desde marzo del 2015.

Cajas Producidas: 9.600 cases of 12 bottles of 0,75 lts.
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