Lote “d” por POLKURA
Syrah 2011
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VITICULTURA
Composicion Varietal: 100% Syrah
Denominacién de Origen: Area de Marchigiie, Valle de Colchagua, Chile
Sistema de conduccion: - Espaldera Vertical COMENTARIOS DEL ENOLOGO
Cordon apitonado
Goteo
Granito descompuesto y arcilla
VINIFICACION
Fecha de cosecha: 15 de Abril
Meétodo de cosecha: Manual
Transporte: Cajas de 13 kg.
Seleccion de fruta: Bayas, después del despalillado
Molienda: Si
Maceracion en frio (8-11°C): 3-4 dfas
Levadura: Actiflor B
Nutrientes de levadura: Go-Ferm, Superfood, FDA
Temperatura de fermentacion: Dia 1-3: 27-29 °C
Dia 3-8:26-28 °C
Fermentacion alcohdlica: 710 d{as

Remontajes: Dia 1-3: 3 por dia mas 2 delestaje SRV e ap e T
Dia 3-6: 2 por dia mas 1 delestaje
Dia 6-35: Sin remontaje

Maceracion total: 30 dias

Fermentacion malolactica: 10, en estanques de acero inoxidable.
100% en estanques de acero inoxidable, 16 meses

Tratamiento:

Filtracion:

Fecha de envasado: Septiembre 2013

Tapones: Corcho Amorim Natural Extra

Maquina de envasado: Monoblock al vacio -

Produccion total: 2.400 botellas/200 cajas
ANALISIS
Alcohol: 14,1%
Azicar Residual: 1,9¢/1
Acidez total: 5,57¢g/1
H: 3,64




