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Syrah [Carignan | Grenache

NOTAS DE CATA VINIFICACION
Color rojo intentos con tintes violdceos. En nariz, presenta aromas muy complejos; MACERACION EN
mora, ciruela, y toques minerales. En boca sus taninos son firme, y maduros; con buena FRIO : Entre 6°C - 8°C por 5 dias..
estructura y rica acidez.
Sugerencias: Cordero, charcuteria en general, quesos maduros. FERMENTACION : Levadoras seleccionadas con estricto
control de la temperatura (max 28°C)
Potencial de guarda: 5 afios o mas. MACERACION POST
Temperatura: 16-18°C. FERMENTATIVA : 20 a 25 dias.
Se recomienda decantar 1 hora antes de servir.
GUARDA : 15% barricas nuevas de roble francés +
75% en segundo y tercer uso durante 12
DESCRIPCION meses.
COSECHA 12023
APELACION : Maule
CEPA : 60% Syrah, 30% Carignan, 10% Grenache.
GRAN RESERVA
) VINEDO
£
o SUELO : Suelos profundos de textura variable, con arcilla y silice en la superficie
aq/j \} y granito y cuarzo en el subsuelo, aseguran una optima retencion y
c é\ liberacion de agua. Esta caracteristica es fundamental para la correcta
; == maduracién de las tres variedades mediterraneas, que se cosechan por
E B L 0 C K * separado.
©
qg SYRA§ CE”EMIN EEACHE CLIMA : Clima templado-célido, con veranos de dias calurosos y noches frias
5 D.0. VALLE DEL MAULE, CHILE (28-30°C y 8-11°C, respectivamente) y otofios frescos y himedos. La
g J.BoucHON precipitacion anual varia de 250 a 500 mm.
o]
s COSECHA : A mano y transportado en pequefias cajas de 12 kg. Syrah a mediados %
§ de marzo, Carignan a comienzos de mayo y Garnacha a principios de BoucHonN
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