
Solo: 
De origem aluvial, profundo, com boa drenagem 
e fertilidade moderada.

Técnicas de Vinificação:
As uvas foram desengaçadas e esmagadas em 
tanques de aço inoxidável e de cimento, onde 
fermentaram a temperaturas entre 26 e 28 °C. 
Durante a fermentação, foi realizada uma 
extração moderada, com apenas 3 a 4 
remontagens curtas por dia. Em seguida, 
ocorreu a fermentação malolática natural. 
Aproximadamente 20% do vinho foi 
armazenado em barricas de carvalho, enquanto 
o restante foi mantido em tanques de aço 
inoxidável e de cimento. Após a mistura dos 
componentes, o vinho é filtrado e engarrafado.

Envelhecimento:
Aproximadamente 20% do lote foi envelhecido 
em barricas usadas de carvalho francês durante 
6 meses.

Serviço: 
O Reserva Merlot se destaca por sua versatilidade. 
Desfrute-o com massas (com frutos do mar, 
cogumelos ou molho Alfredo), frango ou vegetais 
grelhados com ervas, além de uma boa pizza. Para 
expressar todo o seu frescor e equilíbrio, sirva-o a 
15 °C ou ligeiramente mais frio.

M E R L O T

Valle de Colchagua

R E S E R VA   2 0 2 4

Vinho de cor vermelho-rubi 
intenso. No nariz, destacam-se 

aromas de frutas vermelhas, com 
suaves notas de caramelo e 

especiarias. Em boca, 
percebem-se taninos redondos, 

com boa estrutura e acidez 
equilibrada. Final persistente, no 

qual se intensificam as notas 
frutadas.
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