HUELLAS

2012

Denominacion de Origen: Maule valley

Vifiedo : San Rafael

Cuartel / Block : El Céndor 4

Distancia al Pacifico : 80 kildmetros y a 24 de la cordillera de Los Andes; 160 m.s.n.m.

Tipo Suelo: Suelo sedimentario de lomajes de origen volcanico antiguo. Son de profundidad media,

de textura franco arcillosa tanto en superficie como en profundidad y de bajo contenido de
materia organica.

Clima: Mediterraneo con influencia del viento frio nocturno proveniente de la Cordillera de los Andes
que amplia la oscilacion térmica diaria pero acorta el tiempo de maximas temperaturas.

Exposicion : Sur-este

Antigliedad Parras: 14 anos

Variedades : Sangiovese 85%; Carmenere11%; Merlot 4%.

Alcohol : 14,50

Azucar Residual : 2,69/l

Acidez Total : 5,8 g/l (tartarico)

PH: 3,47

Crianza en Barrica: 18-20 meses en barricas de roble francés, 25% de
barricas nuevas.

Potencial de Guarda: 8 - 10 anos

La uva fue cosechada a mano en cajas de 12-14 kilos el 13 de Abril, los racimos fueron seleccionados en el
vifiedo y luego despalillados; con un leve rompimiento, las bayas fueron depositadas en estanque de 13
toneladas. Se maceré en frio durante 6 dias con el objetivo de obtener intensidad de aromas propios de la
variedad y que reflejen las caracteristicas del lugar. La fermentacion alcohélica dur6 16 dias a temperaturas
entre 24°y 28°C, y se realizdé con extraccion baja, manteniendo la elegancia y evitando extraer en exceso,
sabores herbéceos caracteristicos de esta variedad. En total el vino se mantuvo con sus orujos por 35 dfas.
Posteriormente fue trasegado a barricas donde se realizo la fermentacion malolactica en forma espontanea
y el vino se crié por 18 - 20 meses, donde el vino gané redondez y expresividad de aromas y sabores, y se
logré una sensacién de dulzor en el paladar. Se embotello luego de una filtracién gruesa.

Este vino Sangiovese presenta un color rojo plrpura con intensos aromas a cerezas negras, moras, tabaco,
castaias, violetas y hojas de té negro, entremezcladas con notas a tomate y orégano. Taninos firmes y
maduros se siente en un intenso paladar, que con la acidez natural de la variedad permite una fresca y
suave, larga sensacion afrutada. Este Sangiovese tiene personalidad, se muestra elegante y fresco,
mostrando todo el potencial de la variedad.

La temporada 2011- 2012 seguramente sera recordada por las altas temperaturas, es decir una temporada
cdlida y ademds seca en los meses de verano, dado que en la zona centro de Chile las temperaturas de
verano y especialmente de marzo fueron de las mas elevadas que hemos tenido en el tltimo tiempo. Esto
conllevo la necesidad de mantener un follaje mas abierto en el vifnedo, que permitid mantener a los J;me =
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