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COMPOSICION: 74% Syrah y 26% Tempranillo
DENOMINACION DE ORIGEN: Valle de Casablanca, sector las Dichas.

SUELO: Suelos graniticos que después de un largo proceso de descomposicion se
transforman en arcillas coloradas pobres en materia organica. Cuarteles plantados
en laderas. El cuartel de Tempranillo tiene presencia de cuarzo en su perfil,
siendo un suelo batolito costero. A 22 km del mar.

CLIMA: Mediterraneo frio sub himedo, con predominio de brisa marina o niebla
matinal durante el periodo de maduracion, lo que favorece los aromas frutales.
Nuestro vifiedo esté ubicado en el sector més frio de Casablanca.

VITICULTURA: El Syrah cuartel 47b es clon 470. Rendimientos de 6-8 Ton/ha.

COSECHA Y VINIFICACION: Manual, cosechandose el Syrah el 7 de Mayo y el
Tempranillo el 11 y 26 de Abril. Las uvas son cosechadas a mano muy temprano
en la manana para aprovechar la niebla y mantener la fruta a baja temperatura.
Seleccién manual de racimos y granos, despalillado, maceracion pre fermentativa
y carboénica durante 5 dias en frio. Fermentacion a 23° - 25°C en pequenos lotes y
tinajas de ceramica, con muy suave pisoneo manual 3 veces al dia. Se trabajé con
un 7% de racimo entero en la fermentacion. Levadura nativa.

GUARDA:14 meses, el Syrah en fudre sin tostar y Tempranillo en tinajas.
GUARDAEN BOTELLA: 12 meses antes de la comercializacion.

NOTAS DE CATA: Color rojo intenso y brillante. Es un vino complejo que presenta
muchas capas, destacando frutas rojas, grafito, cenizas, aceituna, flores y
carnico. En boca es elegante, frutal y fresco con muy rica acidez que invita a
beberlo. Textura granulosa, con taninos muy bien integrados.

MARIDAJE: Carne de cordero, carnes rojas, pato y quesos maduros.
TEMPERATURA DE SERVICIO: Servir idealmente entre 15°C y 16°C.

POTENCIALDE GUARDA: 6 a 8 afos en condiciones dptimas.

| ALC: 14.3° | PH: 3,61 | ACIDEZTOTAL: 5,51 g/L | AZUCARRESIDUAL: 3,0 g/L
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