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Emiliana se preocupa por el medioambiente.

Papel Certificado FSC.

VINEDOS DE ORIGEN:
Fundo Totihue.

DESCRIPCION DE VINEDOS:

Ambos situados a 385 msnm, plantados en
espaldera vertical, sobre pie franco. El riego
es por goteo.

ANO Y DENSIDAD DE PLANTACION:
Syrah, afio 2001, 4.000 plantas/ha, y
Mourvedre afio 2007, 4.000 plantas/ha.

RENDIMIENTO POR HECTAREA:
entre 10y 12 ton/ha. - 50 a 60 Hl/ha.

CLIMA:

El Valle Cachapoal limita con el Valle del
Maipo por el Norte, el Océano Pacifico por
el Oeste, la Cordillera de los Andes por

el Este y el Valle de Colchagua por el Sur.
Posee condiciones climaticas ideales para
el desarrollo de las cepas y su madurez,
esto incluye primaveras libres de heladas
y veranos calidos y secos. Los suelos son
de origen aluvial, de profundidad mediay
de textura franco - limosa, la cual favorece
el dptimo crecimiento de la vid. Este valle
provee de excelentes condiciones para las
cepas tintas y como resultado obtenemos
vinos suaves, concentrados y frutosos.

COSECHA:
Manualy mecénica, entre el 11 marzoy 19
de marzo de 2019.

BODEGA VINIFICADORA:
Bodega Las Palmeras.

VINIFICACION:

El proceso de recepcion se realiza
pasando por la despalilladora-moledora,
cayendo posteriormente la uva a las
cubas de fermentacion. Luego se realiza

Porque nos importa

la maceracion pre-fermentativa en frio

a 8-10°C, por 2 dias. La fermentacion
alcohdlica se efectua en cubas de acero
inoxidable. En esta etapa, las temperaturas
se conducen entre 24-26°C, con un
programa de remontajes de acuerdo al
criterio enoldgico. Luego el vino realiza una
maceracion post- fermentativa a 22-24°C,
por unos dias. La fermentacién malolactica
se realiza de manera natural en barricas.

A continuacién, el vino cumple su periodo
de guarda por 10 meses. Finalmente,

la estabilizacion de este vino ocurre de
manera natural, sin tratamientos. Luego, al
momento del embotellado, sélo se filtra por
un filtro tangencial.

GUARDA:
10 meses, 12% fudre francés, 23% estanque
de acero, 65% barrica francesa.

PRODUCCION: 4.330 cajas (9 L)

NOTAS DE CATA:

El color se caracteriza por su tonalidad
roja tirada a violeta. En nariz, predominan
los frutos negros y recuerda a arandanos
maduros, ademés de tener muchas
especies y notas de café tostado. En el
paladar se aprecia el largo de bocay la
tension que tiene este vino, que hacen

un buen balance con la redondez de sus
taninos. Un vino que seguramente se puede
guardar.

MARIDAJE:

Ideal para acompanar unas chuletas de
cordero apenas selladas o un risotto de
tomates confitados con queso parmesano

y arvejas crujientes. También hace un buen
maridaje con comida thai como por ejemplo
padthai de pollo con mani levemente
picante.
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