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Historia:
Este es un Carménére muy particular que esta plantado en lo mds alto de

nuestro vifiedo La robleria de Apalta, es una pequefia seleccion de uvas
de muy bajo rendimiento que rodean a un gran Roble, Nothofagus
Oblicua. De ahf proviene su nombre en honor a este Roble que rodea a
los vifiedos. Esta seleccién del cuartel 23, es de 1,5 ha. Es un cuartel muy
especial y Unico, ya que normalmente los Carménére estan plantados en
suelos planos y a baja alfura.

Variedad

90% Carménére - 5% Cabernet Sauvignon - 5% Petit Verdot
D.O:

Apalta, Valle Colchagua. Vifiedo La Robleria.

Vifiedo:

Vifiedos plantados el afio 2001, densidad de plantacién de 1.8 x 1, con
5.555 plts/ha, considerado densidad media-alta. Pendiente de 32% de
inclinacién. Vifiedos sin porta injerto.

Block:
23.

Suelo:

El block 23 esta situado en la parte alta de La Robleria, a unos 485 msn.
Este cuartel tiene una particularidad ya que esta rodeado de dos grandes
quebradas, y fiene un suelo muy disfinto a ofros del campo. Es un suelo de
una arcilla roja, profunda, con una cantidad muy alta de piedras de
origen coluvial, de alrededor de un 50% del contenido del suelo. Es un
suelo profundo de unos 2 metros y la arcilla roja se mezcla con arena y
granifo.

Cosecha:

La cosecha se realizé desde el 12 de Abril al 3 de Mayo. Las uvas se
cosecharon a mano en pequefias cajas de 10 kilos, para luego ser
seleccionadas en una cinta de seleccién.

Vendimia:
"Afo de altas temperaturas en el mes de Enero lo que hizo acelerar la
madurez de las uvas. Luego de que las temperaturas decayeran algo en
Febrero, en Marzo vuelven a mantenerse medias a altas, sin embargo, los
niveles de acidez se mantuvieron altos permitiendo obtener vinos frescos y
aromdticos.

Fermentacidn:

Primero se realizé una maceracién pre-fermentativa a bajas temperaturas
para extraer mayor cantidad de color y aroma, a continuacién, el mosto
fue fermentado en estanques de acero inoxidable pequefios y también en
estanques abiertos. Se hizo luego una fermentacién clésica de 2 a 3
remontajes diarios en la primera mitad de la fermentacién para luego
bajor a 1 remontaje diario. luego de fermentar se hizo una
post-maceracién en los orujos, de unas 2 semanas. Para luego ser
descubado directamente a barricas de un uso y a un fudre.

Crianza:

Crianza de 22 meses, 70% en barricas francesas de 300 litros, de grano
extra fino de un uso y un 30% en fudre de roble frances. Y una guarda
minima de 1 afio en botella.

Datos Técnicos:

Alcohol por Volumen:  14.0% GL

pH: 3.47

Acidez: 5.80 g/ (Acido tartérico)
Azicar residual: 2.84g/L

Potencial de Guarda:
Este Carménére es un vino de alto potencial de guarda, se puede disfrutar
hoy, se sugiere decantarlo, y su potencial de guarda es de 20 afios.

Notas de Cata:

Color rojo profundo con tonos violetas. En nariz se presentan notas a
frutos rojos frescos como frambuesa, mezclados con especies y notas de
cedro. En boca es un vino de estructura firme, taninos bien presentes, y con
sensacion de fiza fipico de suelos pedregosos, de mucha elegancia, muy
buena acidez, equilibrado en boca y persistente. Este Carménére es un
reflejo de los vifiedos de altura de Apalta, siendo un vino atipico de los
ejemplares de Carménére chileno, donde la altura y plantacién en
montafia hacen que sea un vino nervioso y de gran tensién en boca. En
definitiva un Carménére de guarda.

Gastronomia:

Para este vino se sugieren carnes rojas asadas o grilladas, también
costillas de cerdo, quesos maduros y cocina especiada, que va muy bien
con el Carménére.
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