
Pinot Noir 2022 

REGIÓN DE ACONCAGUA 

NOTAS DE VENDIMIA

La temporada comenzó con una primavera más fría de lo normal, lo que
retrasó la floración debido al aumento de las precipitaciones. Los meses
más cálidos de diciembre y enero ayudaron, pero el final más frío de la
temporada favoreció una maduración lenta y uniforme, preservando las
propiedades de la fruta, la acidez, los aromas y el color. Marzo trajo consigo
un aumento de las temperaturas, que benefició a las zonas de maduración
más tardía del viñedo y al Sauvignon Blanc, vendimiado en último lugar.
Este equilibrio de finales de la temporada permitió obtener una fruta con
una excelente acidez, lo que dio lugar a vinos con aromas frescos y vibrantes
y un final mineral.

NOTAS ENOLÓGICAS

Las uvas se vendimiaron a mano y se inspeccionaron meticulosamente en
una mesa de selección doble antes de trasvasarlas a depósitos de acero
inoxidable, dejando un 15% de racimos enteros. El mosto se sometió a una
maceración en frío de 3 a 5 días antes de la fermentación alcohólica, que se
inició utilizando únicamente levaduras autóctonas. En total, el periodo de
maceración duró entre 12 y 20 días. Por último, el 35% del vino se
envejeció durante 9 meses en barricas.

NOTAS DE CATA

El Gran Reserva Pinot Noir 2022 muestra un vibrante color rojo rubí con
matices rojo cereza. En nariz es rico en frutos rojos que recuerdan a la fresa
y la murta, realzados por delicadas notas florales de lavanda y toques de
nuez moscada. En boca, las frutas rojas frescas se hacen eco de los aromas,
enmarcados por sutiles matices florales. Este vino alcanza un equilibrio
armonioso, con una boca fresca y jugosa, taninos suaves y una excelente
acidez que le confieren profundidad, tensión y persistencia.

INFORMACIÓN TÉCNICA

ALCOHOL: 14%

PH: 3.45

ACIDEZ TOTAL: 6,53 g/L en ácido tartárico

AZÚCAR RESIDUAL: 2,25 g/L

GUARDA: 9 meses en barricas de roble francés, 10% nuevas.


