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100% RIESLING

Ademads 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.

D.O. VALLE DE LEYDA

Valle de Leyda - El Granito

40087

Después de una larga biisqueda, 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 valle de clima costero frio de tan solo 2.000 ha, su cercania al mar lo convierten en una zona extraordi-
naria para el desarrollo de variedades aromdticas blancas como Riesling, Sauvignon Blanc y Sauvignon Gris.

El nombre Neblina se debe a que este cuartel es el mds costero (colinda con la desembocadura del rio Maipo) y es
el primer cuartel en recibir las densas neblinas que entran por la cuenca. Estas neblinas permiten tener una lenta

madurez y alta intensidad aromdtica en nuestro Riesling.

CLON

Seleccion masal.

CLIMA

Las bajas temperaturas durante la primavera y el verano, junto con
constantes neblinas y fuertes brisas frias provenientes del océano
Pacifico, ralentizan la maduracion de las uvas haciendo de Leyda el
terrufio ideal para el desarrollo de cepas blancas como Sauvignon
Blanc, Chardonnay, Riesling y Sauvignon Gris.

La temporada 2021 fue extremadamente fria con temperaturas muy
bajas, menores a las historicas, lo que llevd a una madurez muy
lenta en el tiempo, incluso limitante para alcanzar los grados Brix
deseados. Sumado a lo anterior, a fines de enero ocurrié una lluvia
de 52 mm que afectd a las variedades tempranas, pero no asi al
Riesling que no habia comenzado su pinta. Fue una afiada fria,
himeda y bastante desafiante en sanidad, que nos permitié tener
blancos muy frescos, citricos y perfumados, de bajos alcoholes y de
acidez crujiente. La cosecha 2021 en general se atras6 15 dias
versus un afio normal y un mes versus la cosecha 2020. La cosecha
de nuestro Neblina Riesling comenzd el 10 hasta el 12 de abril.

VINIFICACION

Las uvas fueron cosechadas manualmente durante la segunda
semana de abril con 20,8 °Brix. En el vifiedo se hizo una primera
seleccion de uvas y luego al llegar a la bodega las uvas fueron

recepcionadas en una mesa de seleccion para realizar una segunda
clasificacion asegurando la maxima calidad. Los racimos fueron
prensados como racimo completo en una prensa neumatica a baja
presion, separando el primer mosto de mejor calidad. El jugo se
enfrio hasta 8-10 °C y fue decantado con enzimas pectoliticas
hasta 100-120 NTU. Una vez desborrado, un 30% del jugo hizo
fermentacion alcohdlica en barricas francesas de 400 It de segundo
uso y el 70% restante fermenté en cubas de acero. El manejo fue de
bajas temperaturas (iniciando en 13-14 °C y finalizando a 16 °C)
para favorecer el perfil frutal. Luego de 18 a 20 dias que durd la
fermentacion, el vino se mantuvo sobre sus lias durante 7 meses en
barricas y cubas, con trabajo de bastoneos, para aumentar la
textura cremosa en el paladar.

RENDIMIENTO

1,5 kg planta.

SUELO

El Riesling Neblina proviene de la seleccion de algunas hileras
dentro del cuartel mas costero de nuestro vifiedo “El Granito”, con
exposicion nor-poniente. El suelo es de origen granitico con piedra
aluvial en superficie, entregando vinos con estructura firme y
vibrancia en boca.

NOTAS DE CATA:

Aspecto: Amarillo brillante con reflejos verdes.

Nariz: Perfumado, intenso, con aromas de frutos citricos como
lima y mandarina, acompafiado de chirimoya verde y notas
florales como jazmin. Con el tiempo y guarda en botella,
comienzan a desarrollarse notas apetroladas tan caracteristicas
de esta cepa.

Boca: Predominan nuevamente sabores citricos y florales, con
una acidez firme, crujiente y profunda.

ANALISIS QUIMICO:

Alcohol: 12%

SUGERENCIA DE MARIDAJE:

Ideal para acompafiar:
Curry amarillo de camarones.
Comida Asiatica, Quesos ahumados.
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pH: 2,95

Acidez Total g/L (C4H606): 8,07

TEMPERATURA DE SERVICIO:

10-11 °C.

Azucar Residual (g/L): 1,7



