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Azucar Residual
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Valle del Maule
72% Chardonnay
28% Viognier
13,8% por volumen
3,23 g/L
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Notas de Vendimia

Fecha de Cosecha:
Chardonnay: 19 de Marzo
Viognier: 30 de Marzo

Datos Climaticos:
Temperatura maxima promedio de Octubre 2008 a Abril 2009: 27,8°C

Temperatura minima promedio de Octubre 2008 a Abril 2009: 9,8°C
Promedio de Oscilacion Térmica de Octubre 2008 a Abril 2009: 16,74°C

Promedio precipitaciones Mayo a Agosto 2008: 630 mm



La temporada de crecimiento 2008-2009 se caracterizo por presentar una excelente
condicién sanitaria de las uvas. Las precipitaciones registraron cerca de 1000 mm
caidos, concentradas en la temporada invernal y con presencia de un verano seco. El
registro de temperaturas mostré minimas levemente bajo 5°C durante el mes de
septiembre y maximas superiores a 30°C en enero. Las temperaturas maximas se
encontraron por debajo de las registradas durante la temporada anterior en cerca de
un grado y alcanzaron hasta 3°C en el mes de febrero. Por lo general, las estaciones
estuvieron bien delimitadas respecto a temperaturas y éstas fueron bastante benignas
no registrando mayor incidencia de heladas que pudieran afectar la produccion. Dado
que las temperaturas oscilaron en un rango normal, No hubo retrasos en la aparicion de
los diferentes estados fenoldgicos en la plantas. En las variedades blancas hubo buena
calidad e intensidad aromética de buen equilibrio y acidez normal.
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