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VALLE DE LIMARI Coveo
ALTURA: 250 METROS ) Camanchaca Q:? -
SUELO: ALUVIAL CON VETAS CALCAREAS .= = S
DISTANCIA AL MAR: 24 KMS. Marina =2, A -
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Este vinedo estd situado en la zona costera del valle, es una terraza aluvial interrumpida
por grandes quebradas de antiguo origen fluvial que hoy dia estadn secas pero con
bastante vegetacién en su fondo.

En esta zona el valle es muy amplio y tiene una gran visibilidad dada la pureza de
su aire y a las escasas construcciones, durante las tardes es bastante ventoso
siendo técnicamente clasificado como una zona fria para la produccion de vinos.
Las vinas en esta zona comparten con otros cultivos, especialmente olivos
destinados a la produccion de aceite de oliva.

Este vinedo esta ubicado en la terraza aluvial mas antigua del sector costero del Valle
de Limari, es decir, fue la primera en formarse y presenta ciertas caracteristicas muy
particulares que la hacen especialmente apropiada para la produccion de vinos de alta
gama. En la parte costera, donde se encuentra este vinedo (a 24 kms del mar) la terraza
aluvial presenta distintos niveles de arcilla en superficie, dando paso luego a una matriz
de suelo aluvial (roca volcénica redondeada por la erosion del traslado de muchos kms,
desde las altas partes de la cordillera) muy pedregosa pero con vetas de calcéareo en
forma de polvo, principalmente compuesto por carbonato de calcio. Es decir, la roca
calcdarea existente en las altas cumbres de la Cordillera de los Andes, fue arrastrada
por efectos del deshielo hacia las partes bajas del valle, depositandose en forma de
polvo mezclada con el suelo aluvial. Este fendmeno fue el que hizo que el Valle de
Limari se desmarcara inmediatamente del resto de los valles chilenos, ya que el
carbonato de calcio produce vinos minerales y muy frescos, estilo muy distinto al resto
de Chile, incluso de zonas frias.

Desde la poda hasta la cosecha, el mas minimo trabajo realizado en el vinedo ha sido
cuidadosamente supervisado por el equipo de viticultura y enologia, a fin de producir
la mejor calidad de fruta posible.La fruta fue recogida a mano y puesta en cajas con
capacidad de 20kg, para que la uva no sufra dano alguno. La cosecha comenzé la
TAI'?;AL' primera semana de abril, época de 6ptima maduracién fendlica para esta variedad.
Posteriormente, se hizo una minuciosa seleccion de racimos que luego fueron
VETAS B L A N CAS despalillados para pasar por una ultima seleccidn. Luego se realizé una maceracion
en frio durante 8 dias a 8°C para proseguir con la fermentacién alcohdlica en
CABERNET FRANC | ~ . . .
pequenos tanques de acero inoxidable con temperaturas controladas. Finalmente, una
segunda maceracién tuvo lugar durante 3 dias. El vino fue guardado en barricas 100%
de Roble Francés durante 12 meses.
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De color rojo intenso, presenta una nariz elegante, donde destacan las notas a
especias, hojas de tabaco, frutas negras y grafito. En boca, los taninos son firmes y
jugosos otorgando una gran estructura, persistencia y complejidad.

Endlogo: Felipe Miiller Alcohol (Vol%):14.5%

Variedad: 100% Cabernet Franc PH: 3.39

Origen: Blocks 205 Acidez Total: 3.77 g/l (Acidez Tartarica: 5.78 g/l)
Rendimiento: 7.000 Kgs per ha Azulcar Residual: 2.91 g/l

Cosecha: Primera semana de abril



