iT]i]ElRIR]AlS
mjolrjalpla]s]

D.O. Pencahue
Valle del Maule

ASSEMBLAGE 100% Carménére

CRIANZA El vino fue guardado en barricas de roble francés durante 18
meses, y luego otros 18 meses en botellas antes de salir a la venta.

TIERRAS

ALCOHOL 14,6% MORADAS

ACIDEZ TOTAL (C4H606) 5,59 ¢/L. 2012
PH 36

AZUCAR RESIDUAL 24 ¢/L
ACIDEZ VOLATIL 0,6 g/L

SOBRE EL ORIGEN 'Tierras Moradas proviene de uvas seleccionadas del “Cuartel
55”, de sélo 6 hectareas, el que esta plantado sobre lomajes
en nuestra propiedad de Pencahue, ubicado en el Valle del
Maule. Los suelos son de origen coluvial de color morado
intenso. Esta particular tonalidad dio origen al nombre del
vino, “Tierras Moradas”.

CLIMA El periodo de maduracién de esta anada 2012 fue mas corto
que la temporada 2011, con temperaturas algo mas altas
durante el verano. Estas condiciones dieron origen a gran
concentracién de aromas y sabores, con un color profundo,
propio del Carmenere de este “terroir”, y sabores intensos y
de gran suavidad.

COSECHA Y VINIFICACION 1Las uvas fueron cosechadas a mano durante la segunda semana
de Mayo, con rendimientos de 1 kg por planta.
A su llegada a la bodega, los racimos fueron seleccionadas y
despalilladas cuidadosamente, antes de ser trasladadas a cubas
de roble francés de 12.000 litros. Aqui se inici6 una maceracién
pre-fermentativa en frio de 7 dfas de duracion. La fermentacién
alcohdlica se realiz6 con tempetatutas de 28 a 29 °C.

NOTAS DEL ENOLOGO  Tierras Moradas 2012 tiene un color intenso, y nariz elegante,
con moras maduras, pimienta negra, tabaco, y cedro. En boca
tiene gran suavidad, con buena petsistencia y buen retrogusto.

Potencial de guarda, superior a 15 afios.






