DON MELCHOR

ON MELCHOR

CoNcHA Y'TorO

SAFRA 2001
D.O. Puente Alto, Vale do Alto Maipo

CEPAS
CABERNET SAUVIGNON 91%
CABERNET FRANC 9%

DATA DE ENGARRAFAMENTO
Novembro de 2002

ANALISE

GRADUAGAO ALCOOLICA

pH 3,75
ACIDEZ TOTAL
(ACIDO SULFURICO)

14° VOL%

3,30 g/L

ENOLOGO

Enrique Tirado

VINHEDO DE ORIGEM
Vinhedo Don Melchor, D.O. Puente Alto,
Vale do Alto Maipo.

DESCRIGAO DO VINHEDO
Situado aos pés da Cordilheira dos Andes, o Vinhedo
Don Melchor é formado por 75 hectares e fica na

margem norte do rio Maipo, a 650 msnm.

ANO E DENSIDADE DE PLANTAGAO

2004-2013: 8000 plantas/ha.

SOLO

Nos primeiros 30 centimetros, o solo ¢ franco para, em
seguida, em profundidade, aparecer grande quantidade
de pedras. Estes solos garantem boa drenagem e baixa
fertilidade, o que permite a restri¢ao do crescimento
vegetativo das plantas, favorecendo a acumulagio e o

amadurecimento dos compostos fendlicos.

CLIMA

Em geral, o vinhedo tem um clima mediterraneo
semidrido, com uma pluviometria média anual de 350
mm. Corresponde a uma das dreas mais frias do Vale
do Alto Maipo.

As chuvas desta temporada se concentraram
principalmente entre junho e julho. O inverno
comegou frio, continuando com uma primavera com
temperaturas agradaveis, o que permitiu um bom
inicio do desenvolvimento da videira. O verdo se
caracterizou por boas temperaturas, préximo a um ano
normal, terminando a temporada um pouco mais frio
e com uma baixa quantidade de precipitagoes,
permitindo um muito bom amadurecimento dos
cachos.

A precipitagdes entre maio e abril foram de 5373 mm.
A temperatura média foi de 14,4 C, marcado por um

inverno menos frio e por um verao mais fresco.

COLHEITA
Manual, entre 1 e 29 de abril de 2001. O rendimento do
vinhedo é de 4,8 ton/ha.

ADEGA VINIFICADORA
Adega Don Melchor, Puente Alto.

VINIFICAGAO

A fermentagao alcodlica foi realizada em tanques de
aco inoxidavel de pequeno volume, de modo a manter
separado cada lote do vinhedo. Esta fermentagdo dura
de 8 a 10 dias a temperaturas entre 25 e 280 C, com 4 a
6 remontagens didrias. Ao terminar a fermentagio, a
cuba ¢é fechada hermeticamente, e comega um periodo
de maceracéo de 10 a 20 dias, a temperaturas entre 23 e
250 C, 0 que permite uma maior extragao e taninos
mais suaves. No final da maceragao, a trasfega ¢
realizada em fungao da degustagao da equipe de
enologos e do viticultor do Don Melchor.
Posteriormente, todos os vinhos sao degustados e
selecionados para realizar o blend final, que é vertido

nos barris.

GUARDA
14 meses em barris de carvalho francés

(75% novos e 25% de segundo uso).

POTENCIAL DE GUARDA

25 @ 30 anos.

NOTAS DE DEGUSTAGAO

Vermelho rubi intenso. Uma grande expressao
aromatica, intensa em frutas e grafite, grande
complexidade, fineza, com notas de chaminé fria.

Um ataque suave, com uma rede de taninos muito boa
em sua evolu¢ao. Grande concentragao e uma poténcia
controlada, com um final longo e cheio. Uma grande
personalidade e expressao nesta safra.

HARMONIZAGAO

Carnes vermelhas e brancas e carnes de caga,
preparadas de diferentes maneiras. Massas, terrines e
patés. Queijo de vaca e de cabra, cremosos, secos e

curados.



