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  TENSION,
FRESCURA Y UN PERSISTENTE CARACTER
MINERAL. ES UN PINOT NOIR ELEGANTE Y
EXPRESIVO, FIEL A SU ORIGEN.

DISFRUTAR A 14 - 16°C

VALLE DE LIMARI 2023 PINOT NOIR

ALCOHOL % AZUCAR RESIDUAL PH ACIDEZ
13,5% VOL 23 G/L 3,6 48 G/L

SITUADO EN EL VALLE DEL LIMARI Y MUY CERCANO AL
OCEANO PACIFICO, ESTE PINOT NOIR PROVIENE DEL
VINEDO HACIENDA SANTA ROSA, UNA PROPIEDAD DE 4,98
HECTAREAS CONDUCIDA EN ESPALDERA. EL VINEDO ESTA
PLANTADO SOBRE UNA ANTIGUA TERRAZA ALUVIAL DEL RIO
LIMARI, DONDE EL PERFIL DEL SUELO DESTACA POR UNA
CAPA DE ARCILLA EN LOS PRIMEROS CENTIMETROS, SEGUIDA
POR UNA MATRIZ PEDREGOSA PROFUNDA CON ALTOS
PORCENTAJES DE CARBONATO DE CALCIO INFILTRADO. ESTA
NOTABLE FORMACION DE PIEDRA CALIZA EN EL SUBSUELO,
COMBINADA CON UN CLIMA SEMIARIDO MEDITERRANEO
DONDE LA CAMANCHACA (NEBLINA COSTERA) Y LAS BRISAS
MARINAS MODERAN LAS TEMPERATURAS, PERMITE UNA
MADURACION LENTA Y EQUILIBRADA DE LA FRUTA. EL
RESULTADO ES UN TERROIR UNICO QUE APORTA AL VINO
UNA TENSION EXCEPCIONAL Y UNA PROFUNDA IDENTIDAD
MINERAL.



VINIFICACION

EL PROCESO COMIENZA CON UNA MINUCIOSA
COSECHA MANUAL DE LOS RACIMOS EN EL
VINEDO. UNA VEZ EN LA BODEGA, LA UVA ES

o]

FERMENTADA DURANTE 15 DIAS EN TANQUES DE S
ACERO INOXIDABLE. s/

S
TODO EL PROCESO SE LLEVA A CABO BAJO .
TEMPERATURAS ESTRICTAMENTE o
CONTROLADAS ENTRE 16°C Y 18°C, UTILIZANDO ) 8
LEVADURAS SELECCIONADAS QUE POTENCIAN "- L
LA ELEGANCIA, FINURA Y PUREZA NATURAL DE SANTA ROSA,

L RTPAR VALLE DE LIMARI
POSTERIORMENTE, EL VINO SE SOMETE A UNA

CRIANZA DE 12 MESES EN BARRICAS DE ROBLE

FRANCES PROCEDENTE DE FRANCIA,

LOGRANDO UNA INTEGRACION ARMONIOSA,

SUTIL Y EQUILIBRADA DE LA MADERA CON LA

FRUTA.

RECOMENDACIONES DE GUARDA

MANTENER EN UN LUGAR OSCURO Y FRESCO (HASTA 20°C). NO EXPONER A CAMBIOS
BRUSCOS DE TEMPERATURA. DISFRUTAR AHORA O HASTA 12 ANOS MAS.
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	Experimental Caliza
	ORIGEN
	AÑO 2023
	COMPOSICIÓN
	Valle de Limarí
	Pinot Noir
	ALCOHOL %
	AZÚCAR RESIDUAL
	PH 3,6
	ACIDEZ


	COMENTARIOS DEL ENÓLOGO
	ORIGEN
	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.
	Disfrutar a 14 - 16°C

	VINIFICACIÓN
	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.


	Santa Rosa,  Valle de Limarí
	RECOMENDACIONES DE GUARDA
	Mantener en un lugar oscuro y fresco (hasta 20°C). No exponer a cambios bruscos de temperatura. Disfrutar ahora o hasta 12 años más.



