
COMENTARIOS DEL ENÓLOGO

La combinación de suelos, una suave
influencia marítima y la exposición
del viñedo convierten a este lugar
en uno de los sitios más destacados
de Chile para el Merlot. Esto permite
una expresión clásica de la
variedad, con un color oscuro muy
atractivo, aromas de ciruelas
frescas y maduras, sutiles notas de
fruta roja, y da origen a un vino
refrescante y de buen volumen, con
taninos suaves y un carácter
mineral único y envolvente,
proveniente de sus suelos dominados
por cuarzo.

Disfrutar a 16°C

Caballo Loco Experimental Cuarzo nace en el
Fundo Idahue, en el sector de Licantén, Valle de
Curicó, a solo 25 km del Océano Pacífico. El viñedo
se asienta en las laderas de la cordillera de la
Costa, donde la influencia marítima suaviza las
temperaturas y extiende la maduración,
permitiendo una expresión precisa y armónica del
vino.
El rasgo distintivo de este origen son sus suelos
graníticos ricos en cuarzo, con abundantes
fragmentos de este mineral a lo largo de todo el
perfil. Este rasgo excepcional confiere al vino
pureza, tensión y una mineralidad única, además de
favorecer una frescura natural y una textura
refinada. Un origen singular que define el carácter
profundo, elegante y distintivo de este
Experimental.

ALCOHOL %

14 % Vol

ORIGEN AÑO
2023

AZÚCAR RESIDUAL 

2,09 g/l

PH

3,65

COMPOSICIÓN

ACIDEZ

4,64 g/l

Licantén

EXPERIMENTAL
Cuarzo

ORIGEN

MErlot y Cabernet
Sauvignon



VINIFICACIÓN

Cosechado a mano, luego tuvo
maceración prefermentativa en frío
durante 3 días, buscando realzar la pureza
aromática y la expresión del terroir. La
fermentación se realizó en estanques de
acero inoxidable, incorporando un 10% de
racimos enteros para aportar frescura,
textura y complejidad.

El proceso fermentativo se inició con
levaduras no Saccharomyces
(Torulaspora) y se completó con
Saccharomyces cerevisiae, favoreciendo
una fermentación precisa y de gran
fineza. La temperatura de fermentación
fue cuidadosamente controlada,
alcanzando un máximo de 24 °C.

Mantener en un lugar oscuro y fresco (hasta 20°C). No exponer a cambios
bruscos de temperatura. Disfrutar ahora o hasta 17 años más.

RECOMENDACIONES DE GUARDA

www.caballoloco.com

Licantén, Valle
del Maule

El vino fue luego criado durante 18 meses en barricas de
roble francés de 225 litros, con un uso moderado de 10% de
barricas nuevas, logrando profundidad y un equilibrio
entre estructura, elegancia y mineralidad.


