TECTONIA

CARMENERE

Origen
Valle del Maule

Variedad
100% Carménére

Terroir
Este Carménere proviene de nuestros vinedos en Cauquenes, en el Valle del Maule, a 350 km al
sur de Santiago.

El vinedo, plantado en el aho 2007; se ubica en suelos compuestos por rocas igneas, tanto volca-
nicas, como intrusivas; suelos formados hace millones de afos atras, a partir de erupciones volca-
nicas durante la era Paleozoica y en el periodo Jurasico.

Son suelos profundos, de textura arcillosa, con una alta presencia de granito, cuarzo y sectores
con basaltos.

El clima en esta zona es templado a célido. Los veranos son por lo general calidos y secos, con
temperaturas promedio diarias de 28°C a 30°C y noches frias, con 8°Ca 11°C.

: El otofo es frio, humedo y el indice de precipitaciones acumuladas es de 250 mm y 500 mm,
ndv dependiendo del ano.
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Vinificacion

Los racimos fueron recolectados a mano y depositados en cajas de 12 Kg. Las
uvas se transportan cuidadosamente a la bodega, en donde se realiza una
rigurosa seleccion de racimos y de granos; descartando las bayas verdes o
deshidratadas.

Después de la molienda, las uvas se someten a una maceracion en frio pre-fer-
mentativa durante aproximadamente 7 dias entre 6 -8 ° C para obtener una
mayor intensidad de color y mas concentracién de aromas.

Posterior a esto, comienza la fermentacién alcohdlica, mediante levaduras
seleccionadas; la cual, se maneja a 26-28 °C durante 14-15 dias, y con remonta-
jes diarios para lograr extraer el correcto nivel de polifenoles.

Una vez que la fermentacion ha finalizado, se realiza una maceracion post-fer-
mentativa junto con las pieles, para mejorar la estructura y la polimerizacion
de los taninos, durante 10 a 15 dias.

Posteriormente, el vino obtenido, es transferido a barricas de roble francés, de
las cuales 25% nueva y el resto de segundo y tercer uso. En ellas, se desarrolla
la fermentacion malolactica, para luego envejecer el vino durante 12 a 13
meses.

Notas de Cata

Tectonia Carménére es un vino atractivo, el cual muestra muy bien su tipici-
dad varietal. En nariz predominan notas de frutos negros como cereza, moray
casis, acompanados por notas de pimienta negra, nuez moscada y un sutil
toque de mentol y especies tipicas del Carméneére. En boca es expresivo, con
un buen balance entre sabores afrutados, tabaco, chocolate, café tostado,
grafito y una marcada mineralidad. Posee taninos estructurados y maduros,
gue junto a una buena y agradable acidez, generan un cuerpo fresco, suave y
elegante, con buena persistencia y un largo final.

Marida a la perfeccion con estofados, guisos, carnes rojas magras, legumbres,
comida chilena, pulpo al olivo, embutidos y quesos maduros.
Capacidad de guarda: Minimo 5 afios

Endloga:
Pilar Diaz




