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MALBEC - PETIT VERDOT 2016

Comenta rios del Enólogo
Las uvas fueron cosechadas a mano y llevadas a la bodega en bins de 400 Kg. La fruta es despalillada pero 
no aplastada para evitar la excesiva rotura de las bayas y minimizar los sabores ásperos. Los lotes de 
Malbec y de Petit Verdot fueron sometidos durante cinco días a una maceración fría pre-fermentativa a 
10°C (50°F). Posteriormente la fermentación alcohólica duro entre 15-22 días a 22°-26°C (71°-79°F) con 3 
remontajes por día dependiendo de la densidad y degustación enológica. Maceración total se extendió 
durante 20-30 días. El vino fue estabilizado naturalmente en frío durante el invierno y filtrado antes de ser 
embotellado. 

Reporte de la Vendimia
La temporada 2015-2016 se caracterizó por una primavera fría y seca, con temperaturas en promedio más 
bajas que un año normal y lluvias al final de la temporada. El verano se presentó con mayores temperaturas, 
pero el otoño fue también frío y húmedo. Todo esto resultó en rendimientos acotados y un desarrollo 
fenológico de la planta lento durante toda la temporada lo que repercutió finalmente en una cosecha 
retrasada, menores alcoholes y acideces más elevadas.
Los vinos tintos, en general, resultaron con aromas muy intensos, frutales, grados alcohólicos moderados y 
muy frescos en boca. 

Notas de Cata
De profundo y oscuro color rojo violáceo, nuestro Malbec - Petit Verdot muestra una gran fragancia. Notas 
de violeta dan inicio a un fondo de frutas negras como arándanos y moras que se entrelazan con aromas de 
fruta fresca. El Malbec aporta jugosidad en boca, más taninos dulces y el Petit Verdot los sabores más 
negros y una estructura tánica que le da columna y elegancia a este vino que se proyecta largo en boca. 

Maridaje
Excelente para carnes asadas o a la cacerola o pastas con salsas potentes.

Origen:
Denominación de Origen: Valle del Maule
Viñedo de Origen: San Rafael
Sector: San Rafael
Composición: 
75% Malbec
25% Petit Verdot

Análisis
Alcohol: 13,3% por Volumen
Ph: 3,65
Acidez Total: 5,0 g/l 
Azúcar Residual: 3,2 g/l   

Cria nza
50% de la mezcla final tuvo una crianza en barricas de roble francés y americano usado por 10 meses.

Reserve


