Chili, Maule Valley

"1865" Single Vineyard Carmenere Maule Valley 2007
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Carmenére 100%

La robe se pare d'une couleur trés foncée, violacée aux reflets noirs
Nez fin et intense de mdre, de prune et de cerise noire aux notes subtiles de piment noir, de vanille et de tabac

Un cru avec beaucoup de corps, riche, complexe et frais. Ses tannins sont bien mdrs, ce qui apporte de la suavité
et de la rondeur au vin

Longue et persistante

Il convient tres bien a une viande rotie, aux grillades, a une belle cote de boeuf, a du gibier et des spécialités
de chasse (surtout le faisan et perdrix), de I'agneau, une volaille (oie), un plat épicé, du risotto ou un fromage bien mar.

16 -18°C
6-8ans
Cartons de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Le premier vignoble "Vifia San Pedro”, fut celui du Carmenére et fut acquis en 1865. Les vignes se trouvent dans
la "Valle del Maule" sur 850 hectares de collines, dont certaines tres inclinées. Le sol, d'origine volcanique,

est rocailleux et pauvre.

2007 fut une année atypique. Les températures furent plus basses que la normale et les raisins arrivérent a maturation
avec 10 jours de retard. Les taux d'alcool est d'environ 1° plus bas que la moyenne, avec une bonne maturité
phénolique, une bonne couleur et une acidité naturellement plus basse, ce qui apporta au vin des notes fruitées

et une belle fraicheur.

La vendanges débute aux premiéres heures du jour afin d'éviter les grandes chaleurs et se fait manuellement. A
la cave, le raisin subit une macération a froid de 4 a 5 jours puis une fermentation, réalisée avec des levures,

a température controlée (max. 28-29° C) et avec 6 remontages par jour. Une fois cette opération terminée, nous
effectuons une macération post-fermentation de 30 jours. Elevage en barriques de chéne, 90% francais et 10%

ameéricain, dont 50% de barriques neuves et ce durant 12 mois.

Marco Puyo

Int. Weinpramierung Zurich , 2009 - Diplome d'argent avec 88 points



