
ENÓLOGO     Marco Puyo  
                                                                          
D.O.  Valle de Colchagua – Costa

VARIEDADES    71% Cabernet Sauvignon, 15% Petit Verdot, 8% Carmenere, 6% Syrah

VIÑEDO Y SUELO
El Viñedo Pumanque está ubicado a 34 kilómetros en línea recta al Océano Pacífico, a una altitud de 238 
metros sobre el nivel del mar. Está plantado con 5263 plantas/hectárea, tiene una edad de 12 años, está 
conducido en espalderas verticales y podado en cargadores.
El suelo es granítico, con presencia de gran cantidad de piedras de cuarzo en distinto grado de 
fragmentación. Es profundo y permeable, lo que permite un buen crecimiento de raíces.

CONDICIONES CLIMÁTICAS
Las temperaturas de la primavera 2016 y verano 2016-2017 fueron superiores a las de un año típico, siendo 
las precipitaciones del 2016 de 308 mm lo que es bastante inferior a lo acostumbrado. Las temperaturas 
máximas del verano en promedio fueron de 2 grados C° más altas, lo que sumado a las escasas 
precipitaciones dieron origen a rendimientos de uva 17% más bajos que lo habitual. 
Estas temperaturas más elevadas del verano adelantaron la cosecha en 18 días respecto a la vendimia 2016, 
paralelamente las temperaturas de la noche en marzo fueron muy bajas generando una gran amplitud 
térmica, lo que finalmente permitió tener vinos frescos, de buena acidez y buena  concentración por efecto 
del bajo rendimiento.

VINIFICACIÓN
La cosecha tuvo lugar entre el 18 de marzo y el 5 de abril, comenzando por el Syrah, luego el Cabernet 
Sauvignon, Petit Verdot y finalizando con Carmenere.
En la bodega se realizó selección de racimos y granos, y posteriormente una maceración pre-fermentativa 
de 8 días a 7°C. El rendimiento fue de 1,4 kilos/planta.

CRIANZA Y PUESTA EN BOTELLA
Criado durante 17 meses en barricas de roble francés 9% nuevas y 91% usadas. 
El objetivo del mayor porcentaje de barricas usadas es tener aromas y sabores a madera poco presentes, y 
que sirvan sólo como complemento al frescor, energía y expresión del “terroir” del vino
El envasado se realizó la segunda semana de noviembre de 2018.
Cantidad de botellas producidas: 3.500

ANÁLISIS 
 Alcohol: 14,3  Acidez total (tartárica): 5,5 g/l  PH: 3,51      Azúcar residual: 1,9  g/l

NOTAS DEL ENÓLOGO
Color rojo rubí profundo. En la nariz tiene muchos frutos rojos y un gran contenido mineral proveniente 
del granito que constituye el suelo. En la boca resalta su elegancia, taninos suaves, y una rica acidez que 
lo hace fresco, vibrante, jugoso y de mucha energía. Tiene muy buena estructura de taninos, es complejo, 
y de alta persistencia. 
Muy buen potencial de envejecimiento, lo que le permitirá aumentar aún más su complejidad durante la 
guarda en botella.
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