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CUVEE ALEXANDRE POR LAPOSTOLLE

Cuvée Alexandre Carmenere 2011

Hecho con Uvas Organicas

CONDICIONES GENERALES DE CLIMA DEL VALLE DE COLCHAGUA

Apalta estd ubicado a 170 Kms. al sur oeste de Santiago, en el Valle de
Colchagua. El vifiedo se orienta de norte a sur, algo poco frecuente en Chile.

Por un lado fluye el rio Tinguiririca y, por el otro, los cerros de la Cordillera de
la Costa rodean al vifiedo formando una herradura y participando ambos, rio y
Cordillera, en la conformacién de este terroir Gnico. Es esta geograffa responsable
de las condiciones que favorecen el equilibrio de nuestras parras y la lenta
maduracién de las uvas. Desde el amanecer hasta el ocaso la Cordillera se
interpone y modera la intensidad de la exposicién luminica que reciben las parras,
mientras el rio tiene una influencia refrescante sobre el clima. Apalta se beneficia
de un meso clima que se distingue del resto del Valle de Colchagua. Puede
describirse como mediterrdneo semidrido, con una larga y seca estacién estival y
lluvias concentradas durante el invierno, alcanzandose los 550 mm. de agua caida
promedio en los dltimos afios.

Durante la temporada de crecimiento, que se extiende entre octubre y abril,

las temperaturas son cdlidas y los dias hermosos, sin lluvias. Por las tardes
soplan brisas refrescantes y durante la noche las temperaturas son bajas. Todas
estas caracteristicas determinan una amplia fluctuacién térmica entre noche y
dia, condicién esencial para la calidad del color y taninos en los vinos tintos.
La lenta maduracién permite al racimo desarrollarse hasta el punto preciso de
concentracién y caracter, permitiéndonos preservar la fruta y altos niveles de
acidez natural, asegurando asi un gran potencial de guarda al vino.

EL SUELO

Existe una gran diversidad de suelos, pero por lo general nuestro Cuvée
Alexandre Carmenere proviene de dos sectores del vifiedo de Apalta:

o Laderas de suelo granitico coluvial: este suelo otorga alta concentracién de
fruta y acidez.

o Zonas bajas de suelos arenosos aluviales: Vinos de gran color y taninos
suaves y jugosos.

CONDICIONES DE LA COSECHA 2011

El invierno 2010 fue muy frio, especialmente el mes de julio, retrasdndose la
brotacion aproximadamente 10 dias. Este desfase se mantuvo también durante
primavera. El verano fue mas templado que lo usual, con muy baja luminosidad e
incluso lluvias en diciembre y enero, lo que ademds de ser atipico, fue beneficioso
para las vides tras un invierno y primavera de condiciones mas bien secas. La alta
nubosidad estival mantuvo tenue la luminosidad, por lo que la madurez se alcanzé
lenta pero regularmente sin los excesos de sol de temporadas anteriores. Febrero
fue lo opuesto: calor y condiciones asoleadas, como es normal. El otofio insinué
algunas nubes traicioneras, por lo que fue preciso cosechar con rapidez, evitando
el riesgo de lluvias.

VINIFICACION

Expresar el terroir de Apalta es nuestra misién, por lo que nuestra filosofia de
vinificacién adhiere al manejo natural y una minima intervencién. La cosecha fue
realizada totalmente a mano y se realizé una estricta seleccién de los granos.
Procuramos utilizar métodos delicados de extraccion y hacer un uso juicioso del
roble, integrandolo a la complejidad que un vino de esta calidad merece, pero
siempre conservando su expresion frutal. No se realizé clarificacion, sélo un ligero
filtrado. Creamos vinos naturales que son una verdadera expresion de su origen.

NOTAS DE CATA

Color: Pirpura oscuro profundo.

Nariz: De gran expresividad, los intensos aromas a fruta negra madura y fruta
roja, muy limpios, se entrelazan con notas a especias blancas y negras.

Paladar: Su textura sedosa deja sentir sabores afrutados y a especias. Una
estructura media de taninos redondos al centro de la boca deja paso a un largo
final.

Servicio y maridaje: Cuardar por bastantes afios o decantar y servir a 16° - 18°
C (60° a 65°F). Acompafiante ideal para carnes y platos elaborados.
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Cuvée Alexandre Carmenere 2011

Hecho con Uvas Organicas

EN CIFRAS

APELACION

Regibn: Valle de Colchagua, Chile. Vifiedo Apalta, Lapostolle.
Variedades: 85% Carmenere; 15% Syrah.

VINEDO

Datos de Clima:

Manejo del
Vifiedo:

VINIFICACION

Temperatura Maxima Promedio: 23° C; 74° F.
Temperatura Minima Promedio: 7° C; 45° F.
Pluviometria Promedio: 550 mm.

Vifiedos Organicos con Certificacién CERES.

Manejo Organico y Biodindmico de los vifiedos.

Alta densidad de plantacién: 5.400 a 6.666 plantas/Ha.
Seleccién masal, vides no injertadas. Produccién:
Promedio de 4.500 Kg/Ha. 6 1.8 Tons./acre.

Deshojes y cosechas en verde para regular el
rendimiento.

Espaldera vertical con poda en guyot doble.

100% cosechado a mano en cajas pequefias de 14
kilos. Cosechado entre el 5 de abril y el 18 de mayo.

Seleccién:

Fermentacién:

CRIANZA

72% de los racimos seleccionados a mano en mesas
largas y seleccién o6ptica de granos por Vistalys.
28% fue despalillado a mano en bodega Clos Apalta.

100% levaduras silvestres. Fermentacion en tanques de
acero inoxidable y cubas de madera, en contacto con
las pieles por 4 a 5 semanas.

Crianza:

Uso de Barricas:

Clarificado y
filtrado:

PRODUCCION

100% de la mezcla fue envejecida en barricas
francesas de 225 Lts por 13 meses.

29% barricas nuevas. 71% en barricas usadas
(2° y 3er uso).

Toneleros: Saury, Sylvain, Radoux, Seguin Moreau,
Demptos principalmente. Tostado medio y medio +.

No fue clarificado ni estabilizado en frio.
Leve filtracién por placas sélo antes del embotellado.

Fecha de embotellacién:
Cajas producidas:

24 de julio de 2012.
4.455 cajas de 12 botellas de 0,75 Lts.

DISTINCIONES Y PREMIOS

Wine Spectator | International Descorchados Decanter
Wine Cellar

Wine & Spirits | Concurso Wine Enthusiast | La Cav
Catad’Or
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