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100% PINOT NOIR

Ademds de representar su terroir, esta linea
busca respetar el fruto y la identidad de cada
variedad, dando origen a vinos expresivos,
directos, frescos y jugosos.
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Valle de Leyda - El Granito | El Maitén

Después de una larga busqueda, entre 4 a 12 km del océano Pacifico, encontramos un lugar excepcional en el valle
costero de Leyda, donde elaboramos vinos con identidad. Somos pioneros y expertos en el Valle de Leyda, un
exclusivo terroir de clima frio costero de tan solo 2.000 ha.

Las uvas para este vino provienen de la seleccion de poligonos que nacieron de un profundo estudio de suelos que
comenzo el afio 2015, entregdndonos la mejor expresion frutal.

CLON

Nuestro Coastal Vineyard Las Brisas se elabora vinificando distintos
clones:

Clon 777: aporta fruta roja acida como frambuesa, hoja de tomate y
boca punzante y larga.

Clon 115: entrega notas especiadas, cassis y en boca es graso,
ancho pero corto.

Clon GA 02: aporta notas especiadas y terrosas, y de gran
estructura en boca y profundidad.

Clon 16: entrega notas florales, elegantes y de boca fino y largo.

CLIMA

De clima fresco durante la primavera y el verano, debido a la
influencia marina y las brisas del mar marcadas por la fria corriente
de Humboldt, la convierten en una zona extraordinaria para el
desarrollo de variedades de la Borgofia como el Pinot Noir y
Chardonnay.

La temporada 2020 estuvo marcada por un enero y febrero con
mayores temperaturas que lo historico, acelerando la pinta y la
madurez. Sin embargo, marzo fue nublado y fresco, frenando un
poco la acumulacién de grados Brix en las bayas. La cosecha 2020
se adelanto 14 dias versus un afo normal, comenzando la cosecha
de estas uvas el 20 de febrero.

VINIFICACION

La cosecha se realizd a mano en bins de 500 kg, para luego en
bodega seguir con una seleccion de racimos. La uva fue 100%

despalillada y vinificada 50% en open tanks y 50% en cubas de
acero inoxidable cerradas. Se realizé una maceracion en frio a
8-10°C de 3 dias para luego dar paso a la fermentacion alcohdlica
manejada a temperaturas entre 24-26 °C con suaves pisoneos y
remontajes, cuidando de lograr una suave extraccion. Un porcentaje
de las uvas fue fermentado con levaduras nativas. Una vez
terminada la fermentacion, el vino fue escurrido a barrica francesas,
cuba de concreto, foudre sin tostar y cuba de acero inoxidable. Los
componentes tuvieron una guarda separada durante 10 meses
hasta el minuto de su mezcla. La mezcla final fue 30% cuba
concreto, 31% barrica francesa, 23% foudre sin tostar y 16% cuba
de acero inoxidable.

RENDIMIENTO

1,5 kg planta.

SUELO

Este vino proviene de nuestros vifiedos “El Maitén” y “El Granito”
plantados en los afios 2008 y 2010 respectivamente, en el Valle de
Leyda. Proviene de un profundo y detallado estudio de suelos,
seleccionando solamente los poligonos (pequefias sud-divisiones
dentro de un cuartel) con suelos graniticos asociados a fierro,
originados de la cordillera de la Costa. La caracteristica de estos
suelos es generar Pinot Noir de paladares vibrantes y frescos,
atributo que se refleja en este vino. Por su orientacion, es uno de los
Ultimos Pinot Noir en ser cosechado.

NOTAS DE CATA:

Aspecto: Rojo rubi de intensidad media.

Nariz: Expresivo e intenso, de gran pureza frutal, mostrando fruta
roja acida como la frambuesa y las guindas. Acompafado con
notas herbaceas, especiadas y a veces casi citricas y tiolicas.

Boca: Se siente la influencia del suelo granitico en su textura,
agarre de los taninos con una acidez fresca y persistente final.

ANALISIS QUIMICO:

Alcohol: 13,3%

SUGERENCIA DE MARIDAJE:

|deal para acompafiar:
Tataki de atun en salsa ponzu.
Vitel toné.
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pH: 3,51

Acidez Total g/L (C4H606): 4,93

TEMPERATURA DE SERVICIO:
15°C.

Azucar Residual (g/L): 2,3



