
MERLOT

Var iedad:  Mer lot  100 %.

Origen:  Va l le  de l  Cholqu i .  Va l le  de l  Maipo.  Chi le .

Suelos:  De or igen a luv ia l ,  Franco Arc i l losos profundos.

Viñedos:  Hay que destacar  la  gran adaptac ión de esta cepa a l  ter ro i r  de Cholqu i .  Son 
v iñedos equi l ib rados en los cua les e l  manejo va enfocado d i rectamente a tener  la  
producción b ien d is t r ibu ida en la  p lanta,  se lecc ión de brotes y deshojes para exponer 
en forma adecuada los rac imos a la  luz y as í  l legar  a la  madurez con una excelente 
f ru ta,  madura,  equi l ib rada y de tan inos suaves y redondos.

Vendimia:  La cosecha se rea l izó desde e l  10 a l  25 de abr i l  de forma manual .

Vin i f icación:  Se rea l izó una macerac ión pre- fermentat iva a ba jas temperaturas para 
ext raer  mayor co lor  y  aromas. Luego, e l  mosto fue fermentado en estanques de acero 
inox idable.

Guarda:  E l  60% de este v ino se de jó reposar  durante 10 meses en bar r icas de encina 
f rancesa.  E l  40% en estanques de acero inox idable,  para luego permanecer en bote l la  
por  6 meses.

Reserva

NOTAS DE CATA

Color: Rojo intenso con tintes violetas

Aroma: Vino especiado con notas de pimienta negra, clavo de olor y 
tierra húmeda. Abundante fruta negra como moras y arándanos.

Boca: Es un vino redondo en el cual se privilegia la fruta y la tipicidad del 
terroir Cholqui. Aterciopelado, muy elegante y fácil de tomar. Complejo y 
equilibrado. Final largo y especiado.

Gastronomía: Se recomienda beber a una temperatura entre 16 a 18°c.
Ideal para acompañar pastas, quesos semi maduros, pollo con champi-
ñones.

Potencial: Se puede guardar de 1 a 5 años.

Ph 3.67
Acidez total (H2SO4) 3.46 g/lt
Alcohol 14,1%
Producción 11 tons/ha
Hectáreas seleccionadas 12


