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Pequena produccién de Pinot Noir procedente de vifiedos costeros ubicados en
tres zonas distintas; Casablanca, Leyda y Paredones. En promedio viiiedos
ubicados a unos a 20 kilometros del Océano Pacifico con exposicion directa al
fresco clima marino. Los suelos, mayormente suaves lomajes, en esta amplia
zona costera de la Vy Vl regiones son principalmente graniticos con alta
presencia de vetas de cuarzo bajo un manto de arcilla rojas y algo de arenas.

Se cree que el cuarzo sana, limpia, equilibra y fortalece los chakras,
obteniendo un bienestar fisico, mental y emocional. Si tiene tales efectos en
humanos, nos gustaria 'y creemos que puede lograr algo similar con la vid, sus
uvas y por qué no en Los vinos.

FILOSOFIA Y ELABORACION

Nuestra filosofia detras de la elaboracion del vino es mantener su perfil
artesanal y que sea un fiel reflejo de su origen. Asi, buscamos preservar el
caracter de cada componente representando a esta noble cepa en cada una de
las zonas. Practicamos una vinificacién de muy baja intervencion; sana, limpiay
equilibrada. Casablanca nos entrega notas a frutas rojas silvestres y el corazon
del vino, su paladar medio balanceado. Leyda nos otorga perfumes mas florales 'y
elegantes ademas de una acidez refrescante. Por Ultimo Paredones, nos entrega
frutas negras y algunas especias, acompanadas de mayor estructura y cuerpo.
Esta sutil mezcla de componentes busca como lo hemos mencionado
anteriormente, lograr un vino equilibrado, limpio, elegante y que nos genere, tal
como el cuarzo, un momento de bienestar, fisico, mental y emocional en cada
copa que degustemos.

Las uvas son cosechadas a mano por los agricultores locales y sus familias a
principios de temporada buscando un estilo fresco. Para la vinificacién seguimos
un estilo simple y con la menor intervencion posible. Finalmente la mezcla
meticulosa de los distintos componentes sera clave para lograr nuestra mejor
version de este vino. EL vino se fermenta en tanques de acero inoxidable para
luego pasarlo a barrica de roble francés de 2do y tercer uso por un periodo entre
6y 9 meses. La filtracion, si es que lo requiere, es baja intentando mantener sus
componentes organolépticos y estructura intactos. La Ultima etapa es de guarda
en botella por al menos 4 meses para lograr que tanto aromas como sabores se
fusionen logrando mostrar su mayor potencial. Todo este proceso nos permite
crear un Pinot Noir elegante, limpio, de gran caracter y expresividad, pero muy
equilibrado...representativo de la variedad y su origen.

INFORMACION TECNICA NOTAS DE CATA
Alcohol: 13.5% Aromas a frut.illas, guinda acidas, algo dg
) mora, con sutil nota a rosa mosqueta y hierbas
PIRE 3.66 . ) .
. ; silvestres. Elegante balance e integracion
Acidez total: 5.25 gr/l con una noble madera que acompleja y
S02: 29 mg “licoriza” las frutas aportando notas a canela
Acidez volatil: 0.66 gr/l y mocca. En boca tiene una textura suave,
AzUcar residual: 3.37 gr/l placentera, de cuerpo medio y acidez con
agradable persistencia.
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