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Vinificación:
Una vez en la bodega las uvas pasaron por una doble mesa 
de selección para eliminar hojas e impurezas. Fueron 
despalilladas y prensadas a una temperatura de 8º Celsius. 
Posteriormente se inició la fermentación de manera controla-
da a una temperatura de 14 a 16º Celsius. Para este proceso 
se utilizaron levaduras seleccionadas. Durante todo el 
proceso se tuvo especial cuidado de evitar la presencia de 
oxígeno que pudiera provocar oxidación y pérdida de 
aromas. Una vez finalizada la fermentación, el vino se 
mantuvo en contacto con sus borras por un período de tres 
meses para obtener una mayor complejidad y volumen. En 
su embotellado el vino fue estabilizado en frio y posterior-
mente filtrado a 0.45 micrones al momento de embotellar. 

Notas de Degustación:
Vino de color amarillo pálido con ligeros matices de 
verde. Intenso en la nariz con notas cítricas maduras y 
flores. Buen volumen en boca con un destacado 
balance de acidez y frutosidad. Persistente y fresco.

Maridaje:
Servir fresco a 12º Celsius. Ideal para acompañar 
pescados frescos, mariscos y ceviche. También como 
un aperitivo con quesos tipo Brie o queso de cabra. 

Origen - Valle del Maipo:

Establecido en el valle del Maipo en espaldera tradicional, 
sobre suelos franco arenosos de baja fertilidad natural y 
sin restricciones para el desarrollo radicular. El riego es 
controlado para evitar vigores exagerados y las plantas 
son cuidadosamente tratadas para evitar golpes de calor 
que puedan dañar la fruta y la acidez natural. Noches 
frescas y ausencia de lluvias favorecieron un óptimo y 
sano crecimiento de las bayas. Estas lograron una buena 
madurez y gran acidez, lo que permitió cosechar uvas de 
gran potencial y calidad en el momento preciso. La 
cosecha se realizó en forma manual durante la segunda y 
tercera semana de marzo, muy temprano en la mañana 
aprovechando la baja temperatura.
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