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Este vino posee un brillante color rojo y una expresiva
intensidad aromatica, con notas a frutos rojos frescos,
como cerezas y frutillas. En boca es un vino delicado, con
taninos muy suaves, que complementan muy bien con su
agradable acidez.

VITICULTURA

Afno de cosecha: 2015

Denominacién de Origen: Valle Central.
Afo de plantacién de los Vinedos: 1993
Rendimiento: 11tons/ha

Mes de Cosecha: Marzo

ELABORACION DEL VINO
Bodega: En valle de Colchagua.
Maceracion: En frio por 72 horas a 10°C antes de fermentaciéon y

maceracion post fermentativa por 10 dias para extraer volumen
y densidad.

Fermentacion: Durante 10 dias, partiendo de bajas temperaturas
hasta un maximo de 24°C, para conservar los sabores afrutados y
Merlot evitar la sobre extraccidén de taninos.
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LOSSOM

Envejecimiento: Como minimo, permanece 10 meses en deposi-
tos de acero inoxidable antes del primer embotellado. Contacto
con roble francés y americano durante 2 meses.

ANALISIS

Alcohol: 13 %Vol.

pH: 3,4

Acidez Total: 5,7 g/l (dcido tartdyrico)
Azucar Residual: 2,8 g/l
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