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APALTA VINEYARD
COLCHAGUA VALLEY
MADE WITH ORGANIC GRAPES

Lapostolle
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CUVEE ALEXANDRE POR LAPOSTOLLE

Cuvée Alexandre Carmenere 2013

Hecho con Uvas Organicas

CONDICIONES GENERALES DE CLIMA DEL VALLE DE COLCHAGUA

Apalta esta ubicado a 170 Km. al sur oeste de Santiago, en el Valle de Colchagua. El vifiedo
se orienta de norte a sur, algo poco frecuente en Chile. Por un lado fluye el rio Tinguiririca
y, por el otro, los cerros de la Cordillera de la Costa rodean al vifiedo formando una
herradura y participando ambos, rio y Cordillera, en la conformacién de este terroir Gnico. Es
esta geografia responsable de las condiciones que favorecen el equilibrio de nuestras parras
y la lenta maduracién de las uvas. Desde el amanecer los cerros se interponen y moderan
la intensidad de la exposicién luminica que reciben las parras, mientras el rio tiene una
influencia refrescante sobre el clima. Apalta se beneficia de un meso clima que se distingue
del resto del Valle de Colchagua. Puede describirse como mediterrdneo semiarido, con una
larga y seca estacion estival y lluvias concentradas durante el invierno, alcanzéndose los 450
mm de agua caida promedio en los Ultimos afios. Durante la temporada de crecimiento, que
se extiende entre octubre y abril, las temperaturas son cdlidas y los dias sin lluvias.

Por las tardes soplan brisas refrescantes y durante la noche las temperaturas son bajas.
Todas estas caracteristicas determinan una amplia fluctuacién térmica entre noche y

dia, condicion esencial para la calidad del color y taninos en los vinos tintos. La lenta
maduracién permite al racimo desarrollarse hasta el punto preciso de concentracién y
caracter, permitiéndonos preservar la fruta y altos niveles de acidez natural, asegurando asi
un gran potencial de guarda al vino.

EL SUELO

Existe una gran diversidad de suelos, pero por lo general nuestro Cuvée Alexandre
Carmenere proviene de dos sectores del vifiedo de Apalta:

o Laderas de suelo granitico coluvial: este suelo otorga alta concentracién de fruta y
acidez.

o Zonas bajas de suelos graniticos coluviales: Vinos de gran color, con taninos redondos
y jugosos.

CONDICIONES DE LA COSECHA 2013

En general, el invierno en 2012 fue seco y frio en Apalta, excepto en junio que mostrd
temperaturas mas altas y también fue mas himedo (+2°C en comparacién con los Ultimos
10 afios promedio).

Las lluvias en primavera estuvieron en el mismo promedio de los Ultimos afios,
concentrandose en el mes de octubre. El verano fue mas frio y himedo, pues durante
diciembre las lluvias de 68.1 mm en Apalta hicieron de este mes el mas himedo en la
historia de Lapostolle. Estas lluvias suministraron nuestras reservas de agua adicional para
el verano. Sélo febrero trajo consigo temperaturas normales. El proceso de maduracién

se produjo lentamente. En cuanto a las temperaturas en otofio, marzo fue normal y abril
presenté temperaturas maximas bajo el promedio habitual. La uva perdié temprano sus
sabores vegetales y estuvo técnicamente lista para hacer vino, pero tuvimos que esperar por
la madurez aromética y fendlica. La maduracién fue lenta, debido a las caracteristicas del
otofio: temperaturas mas bajas, dias mas cortos y nublados. Esperamos pacientemente por la
madurez, teniendo en cuenta los riesgos de lluvias.

VINIFICACION

Como filosofia general en nuestro Cuvée Alexandre Carmenere buscamos la elegancia, el
equilibrio y potencial de envejecimiento.

Expresar el terroir de Apalta es nuestra misién, de modo que nuestra filosofia de elaboracién
permite procesos muy naturales con una minima intervencion. Nuestros puntos claves son
100% cosecha manual en pequefas cajas de 14 kilos, 80% de las uvas pasaron por una
estricta seleccién gracias a la més alta tecnologia 6ptica, Vistalys y 20% de la uva fue
despalillada a mano en nuestra bodega Clos Apalta. Para potenciar las caracteristicas
arométicas de la Carmeneére, se afiadié un 10% de Syrah. El vino fue envejecido durante 14
meses en barricas de roble francés de diferentes usos.

Todas las fermentaciones se realizaron con levaduras nativas.

Cosechado entre el 08 de abril y el 18 de mayo del 2013.

NOTAS DE CATA

Color: Parpura oscuro profundo.

Nariz: Intensa y expresiva. Especiado con notas a romero y chocolate. Delicados toques de
roble muy bien integrado.

Paladar: Elegante, con muy buena estructura de taninos. Concentrado y con buen volumen.
Destaca en paladar su fruta madura. Final largo y persistente.

Servicio y maridaje: Beber ahora o guardar por varios afos. Decantar y servir a 16°C
(60°F). Compariero ideal para platos elaborados tales como magret de pato marinado y
carnes rojas bien condimentadas a la parrila.
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EN CIFRAS

APELACION

Regién: Valle de Colchagua, Chile. Vifiedo Apalta, Lapostolle.
Variedades: 90% Carmenere; 10% Syrah.

VINEDO

Datos de Clima: Temperatura Maxima Promedio: 23° C; 74° F
Temperatura Minima Promedio: 7° C; 45° F
Pluviometria Promedio: 450 mm

Manejo del

Vifiedo: Vifiedos Orgénicos y Biodindmicos con Certificacién
CERES y DEMETER.
Alta densidad de plantacién: 5.400 a 6.666 plantas/Ha.
Selecciéon masal, vides no injertadas.
Produccién: Promedio de 4.500 Kg/H&a. 6 1.8 Tons./
acre.
Deshojes y cosechas en verde para regular el
rendimiento.
Espaldera vertical con poda en guyot doble.
Cosechado manualmente entre el 08 de abril y el 18
de mayo.

VINIFICACION

Seleccion: 80% de los racimos seleccionados a mano en mesas
largas y seleccién optica de granos por Vistalys.
20% fue despalillado a mano en bodega Clos Apalta.

Fermentacién: 100% levaduras nativas.
Fermentacién en tanques de acero inoxidable y cubas
de madera, en contacto con las pieles por 4 a 5
semanas.

CRIANZA

Crianza: 100% de la mezcla fue envejecida en barricas
francesas nuevas de 225L Lts. durante 14 meses.
Uso de barricas: 24% barricas nuevas, 32% en barricas
de 2° uso y 44% en 3er uso.
Toneleros: Saury, Baron, Radoux, SMF, Sylvain,
Taransaud.
Tostado medio y medio +.

Clarificado y
filtrado: No fue clarificado ni estabilizado en frio.
Suave filtracién por placas sélo antes del embotellado.

PRODUCCION

Fecha de
embotellacién: 5 de febrero del 2015.

Cajas producidas: 4.455 cajas de 12 botellas de 0,75 Lts.

DISTINCIONES Y PREMIOS
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