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D.O. Bio-Bio, Valle del Bio-Bio

CEPAS

PINOT NOIR 100%

FECHA DE EMBOTELLADO

Mayo 2020

ANALISIS

GRADO ALCOHOLICO 14,6° VOL%
pH 3,4
ACIDEZ TOTAL 5,91 g/L

(ACIDO TARTARICO)

ENOLOGO
Marcelo Papa.

VINEDO DE ORIGEN
Viniedo Quitralman, D.O. Bio-Bio,
Valle del Bio-Bio.

DESCRIPCION DEL VINEDO

Situado en una de las zonas vitivinicolas mas
australes de Chile, el vifiedo Quitralman esta
ubicado a 194 msnm, en la ribera sur del rio
Bio-Bio.

ANO DE PLANTACION
2007.

SUELO

El suelo en el vifledo Quitralmén es coluvial, con
arcilla roja en la parte superior y piedras
angulares en el subsuelo. Excelente drenaje.

CLIMA

Clima templado hiimedo, casi transicion del
mediterrdneo. Influenciado por la presencia del
rio Bio-Bio y la cordillera de los Andes. Esta
temporada se caracterizo por ser ligeramente
mas fria que un afo normal y sin la presencia de
lluvias durante la cosecha.

COSECHA

Tercera semana de marzo 2019.

BODEGA VINIFICADORA
Bodega Puente Alto.

VINIFICACION

Se seleccionan los racimos y despalillan; los
granos caen por gravedad enteros a las cubas de
fermentacion. Dicho proceso se realiza en
tanques de acero inoxidable abiertos y dura en
total 10 a 12 dias, incluyendo un periodo de
maceracion en frio de 7 dias. La uva se pisonea
para lograr una extraccion gentil y controlada.
Un pequefio porcentaje de los lotes es
fermentado con escobajo. La fermentacién
malolactica se realiza de manera natural.

GUARDA
12 meses en barrica de roble francés.
(20% nueva, 80% segundo uso).

POTENCIAL DE GUARDA
Beber ahora y hasta el 2024.

NOTA DE CATA

Rojo profundo y brillante. Este vino presenta
aromas a cerezas y frambuesas, con una barrica
muy bien integrada. En boca es agradable, de
textura refinada, y complejos sabores a frutos
rojos. Taninos suaves y redondos.

MARIDAJE

Va bien con carnes blancas, como pollo o pavo
asado; con pescados grasos en preparaciones
delicadas y livianas, como tataki de atun; y
también con platos como carpaccio de res.



