
COMENTARIOS DEL ENÓLOGO

Un vino de pureza y elegancia
notables, con aromas a frutos rojos
frescos, frutillas silvestres y
cerezas, complementados por sutiles
notas florales y delicados matices
de sotobosque. 

En boca, la influencia costera se
traduce en una acidez vibrante y
una textura fina, junto a taninos
sedosos que aportan tensión,
frescura y un persistente carácter
mineral. Es un Pinot Noir elegante y
expresivo, fiel a su origen.

Disfrutar a 14 - 16°C

Situado en el Valle del Limarí y muy cercano al
Océano Pacífico, este Pinot Noir proviene del
viñedo Hacienda Santa Rosa, una propiedad de 4,98
hectáreas conducida en espaldera. El viñedo está
plantado sobre una antigua terraza aluvial del río
Limarí, donde el perfil del suelo destaca por una
capa de arcilla en los primeros centímetros, seguida
por una matriz pedregosa profunda con altos
porcentajes de carbonato de calcio infiltrado. Esta
notable formación de piedra caliza en el subsuelo,
combinada con un clima semiárido mediterráneo
donde la camanchaca (neblina costera) y las brisas
marinas moderan las temperaturas, permite una
maduración lenta y equilibrada de la fruta. El
resultado es un terroir único que aporta al vino
una tensión excepcional y una profunda identidad
mineral. 

ALCOHOL %

13,5 % Vol

ORIGEN AÑO
2023

AZÚCAR RESIDUAL 

2.3 g/l

PH

3,6

COMPOSICIÓN

ACIDEZ

4,8 g/l

Valle de LimaríExperimental
Caliza

ORIGEN

Pinot Noir



El proceso comienza con una minuciosa
cosecha manual de los racimos en el
viñedo. Una vez en la bodega, la uva es
fermentada durante 15 días en tanques de
acero inoxidable.

Todo el proceso se lleva a cabo bajo
temperaturas estrictamente
controladas entre 16°C y 18°C, utilizando
levaduras seleccionadas que potencian
la elegancia, finura y pureza natural de
la variedad. 

Posteriormente, el vino se somete a una
crianza de 12 meses en barricas de roble
francés procedente de Francia,
logrando una integración armoniosa,
sutil y equilibrada de la madera con la
fruta.

VINIFICACIÓN

Mantener en un lugar oscuro y fresco (hasta 20°C). No exponer a cambios
bruscos de temperatura. Disfrutar ahora o hasta 12 años más.

RECOMENDACIONES DE GUARDA

www.caballoloco.com

Santa Rosa,
Valle de Limarí
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	Situado en el Valle del Limarí y muy cercano al Océano Pacífico, este Pinot Noir proviene del viñedo Hacienda Santa Rosa, una propiedad de 4,98 hectáreas conducida en espaldera. El viñedo está plantado sobre una antigua terraza aluvial del río Limarí, donde el perfil del suelo destaca por una capa de arcilla en los primeros centímetros, seguida por una matriz pedregosa profunda con altos porcentajes de carbonato de calcio infiltrado. Esta notable formación de piedra caliza en el subsuelo, combinada con un clima semiárido mediterráneo donde la camanchaca (neblina costera) y las brisas marinas moderan las temperaturas, permite una maduración lenta y equilibrada de la fruta. El resultado es un terroir único que aporta al vino una tensión excepcional y una profunda identidad mineral.
	Un vino de pureza y elegancia notables, con aromas a frutos rojos frescos, frutillas silvestres y cerezas, complementados por sutiles notas florales y delicados matices de sotobosque.
	En boca, la influencia costera se traduce en una acidez vibrante y una textura fina, junto a taninos sedosos que aportan tensión, frescura y un persistente carácter mineral. Es un Pinot Noir elegante y expresivo, fiel a su origen.
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	El proceso comienza con una minuciosa cosecha manual de los racimos en el viñedo. Una vez en la bodega, la uva es fermentada durante 15 días en tanques de acero inoxidable.
	Todo el proceso se lleva a cabo bajo temperaturas estrictamente controladas entre 16°C y 18°C, utilizando levaduras seleccionadas que potencian la elegancia, finura y pureza natural de la variedad.
	Posteriormente, el vino se somete a una crianza de 12 meses en barricas de roble francés procedente de Francia, logrando una integración armoniosa, sutil y equilibrada de la madera con la fruta.
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