
NOTAS DE CATA

Limpio y brillante con color rubí
intermedio en transición a tonalidad
granate. En nariz es fresco con muchas
capas, de buena intensidad aromática.
En el perfil se puede encontrar fruta
roja fresca e higo aportado por la
Garnacha, con notas herbales, pimientas
y toques florales aportadas por Syrah;
acompañado de notas terrosas y
minerales que lo complejizan, dando
una expresión líquida de una geología
originada por suelos graníticos;
además, producto de la evolución,
presenta suaves toques de moca y notas
dulces. Tiene una boca carnosa, con
cuerpo y volumen, con una acidez
vertical dada por Carignan; sus
taninos son redondos y sedosos pero a
su vez firmes y marcados. Esta mezcla
mediterránea hace que las cepas se
potencien entre si, equilibrando,
estructurando y acomplejando el vino. 

ALCOHOL %

14 % Vol

ORIGEN AÑO
2018

AZÚCAR RESIDUAL 

2,29 g/l

PH

3,55

COMPOSICIÓN

ACIDEZ

5,06 g/l

Valle del Maule

EXPERIMENTAL
GRANÍTICO

ORIGEN

Las uvas provienen del viñedo Carrizal, ubicado en 
el sector de Melozal, dentro de la Región del 
Maule. Este viñedo es orgánico y se encuentra en el 
piedmont de la Cordillera de la Costa, una zona 
privilegiada con suelos profundos originado por 
la descomposición del batolito central, 
trasformándose en granito y este a su vez en piezas 
más pequeñas y finas, generando suelos de baja 
fertilidad. Estas características, junto con un 
riego limitado, resultan en vides de bajo vigor 
con rendimiento promedio de 7 toneladas 
por hectárea. El viñedo tiene una 
orientación sur-oriente asegurando buena 
iluminación durante el día. Con esta combinación 
obtenemos una maduración lenta, que  asegura una 
calidad excepcional única en el producto final.

Carignan 49,2%, Garnacha
41,3% y Syrah 9,5 %



VINIFICACIÓN

Los racimos fueron cuidadosamente
seleccionados y cosechados a mano para
mantener la calidad de la uva. La
maceración en frío, realizada por 3 días
con 10% de racimo entero, permitió
resaltar la frescura y estructura del
vino, potenciando sus aromas. Fue
fermentado en tanques de acero
inoxidable abiertos, con delicados
pisoneos manuales durante 15 días,
extrayendo de manera elegante todo el
carácter y esencia de las pieles. El vino
tiene una guarda de 24 meses en barricas
de roble Francés (100%) de 225 litros y
luego 36 meses en tanques. 

Es un vino versátil, ideal para acompañar carnes rojas de buena infiltración de
grasa, charcutería ibérica, una amplia variedad de quesos, pastas o risottos. Servir a
16-18°C.

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