POLKURA
Syrah 2012

Yolkyreo

VITICULTURA

Composicion Varietal:

Denominacion de Origen:

Sistema de conduccién:
Poda:

Técnicade riego:

Tipo desuelo:
VINIFICACION
Fecha de cosecha:
Método de cosecha:
Transporte:

Seleccion de fruta:

Molienda:

Maceracion en frio (8-11°C):

Levadura:
Nutrientes de levadura:

Temperaturade fermentacion:

Fermentacion alcohdlica:

Remontajes:

Maceracion total:

Fermentacion maloléctica:

CRIANZA

Mezclaen barricas:
Tonelerias (Nuevas):
Tonelerias (usadas):

Granoyy tostado:
Tipo de barricas:
Tiempo en crianza:
Edad de barricas:
Trasiegos:
EMBOTELLADO
Estabilizacion:
Tratamiento:
Filtracion:

Fecha de envasado:
Tapones:

Maquina de envasado:
Produccion total:
ANALISIS
Alcohol:

AzUcar Residual:
Acidez total:

pH:

96% Syrah, 2% Malbec, 2% Grenache Noir,
Viognier, Tempranillo, Mourvedre

Area de Marchigiie, Valle de Colchagua, Chile
Espaldera Vertical

Cordon apitonado

Goteo

Granito descompuesto y arcilla

Fines de marzo y segunda mitad de abril
Manual

Cajas de 13 kg.

Racimos en elevadora y bayas después del
despalillado

Rodillos

3-4 dias

Actiflor B y un lote “salvaje”

Go-Ferm, Superfood y DAP

Dia 1-3: 27-29 °C

Dia3-8:26-28°C

7-10 dias

Dia 1-3: 3 por dia mas 2 delestaje
Dia3-6:2 por dia mas 1 delestaje

Dia 6-35: Sin remontaje

30-40 dias

100% en barricas

100%

Saury, Boswell, Sylvain, Nadalie

Sylvain, Vicard, Seguin Moreau, Radoux, Damy,
Billon, Boutes, Saury, Demtos, Nadalie

Fino y Extra Fino. Tostado M+

100% roble francés.

15 meses

20% nuevas, 80% de segundo uso o mas

1

No

No

No

Marzo 2013

45/25 Amorim Natural Saper
Monoblock al vacio

26.100 botellas/2.900 cajas

14,5%
2,7g/1
5,27 g/1
3,55

COMENTARIOS DEL ENOLOGO

NOTAS DE CATA



