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Caracteristicas

Gran Reserve Especiales

Cabernet Sauvignon - Syrah

Variedad: Cabernet Sauvignon - Syrah

Denominacién: D.O. Valle Central

Endlogo: Claudio Goncalves Vinedos
Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 13,5°
Clima
Vinificacion

Notas de nuestro
enodlogo

Temperatura de
servicio

RAL1Z

Las uvas provienen de una seleccion especial de los cuarteles 3y 6 de
nuestros finos vinedos ubicados en Villa Alegre, Valle del Maule, que son
especialmente gestionados y controlados para mantener un rendimiento
maximo de 6 toneladas por hectarea (2,4 ton por acre) y una alta
exposicion de la fruta, produciendo un vino altamente concentrado ideal
para la guarda. Una vez en la cuba de acero inoxi- dable, se produce una
concentracion al 20% para maximizar el sabor, los taninos maduros vy el
color. El vino se envejece alrededor de 15 meses en barricas nuevas de
roble francés, teniendo una produccién- de 80 mil botellas.

Las uvas provienen de nuestros vinedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La regién de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas y la concentracién de color.

Las uvas Syrah fueron cosechadas a mano al final de abril, mientras que
las uvas Cabernet Sauvignon se cosecharon cinco dias antes. Con el fin
de extraer color y aromas es que se macero a bajas temperaturas antes
de la fermentacion alcohdlica durante cinco dias. El mosto se fermenta
en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas a
temperaturas que oscilan entre los 26 ° a 28 ° C durante un periodo de
diez dias .. El vino se deja macerar durante veinte dias adicionales con el
fin de extraer el tanino y luego se coloca en barricas de roble de
dieciocho meses, 70% roble francés y 30% roble americano. Al final, el
vino se embotella sin filtrar para conservar sus cualidades
extraordinarias.

Este es un vino intenso, complejo, con aromas de rosas, cerezas, moras
y de higos. En boca tiene una muy buena estructura, con taninos firmes,
fruta fresca negra y un caracter ahumado, picante un gran partido son las
carnes rojas, cordero, queso fuerte y maduro.

Entre 16°-18°C
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Reserve Vinedos Las uvas proviene_n de nuestros vifiedos ubicados en Villa Alegrg, 285

km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados

- de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.

Ca be met Sa UVlg non Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.

Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

Variedad: Cabernet Sauvignon

Denominacién: D.O. Valle Central )
Clima La regién de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
Producto: Embotellado en origen variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
Alcohol: 13,56° aromas y la concentracion de color.

Enologo: Claudio Gongalves

Vinificacidn Las uvas fueron cosechadas a mano a finales de abril. Con el fin de
extraer el color y aromas debe sometié a contacto con la piel a bajas
temperaturas antes de la fermentacion alcohdlica. El mosto se fermenta
en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas a
temperaturas que oscilan entre los 26 ° a 28 ° C durante un periodo de
siete dias. El vino se deja macerar durante cinco dias adicionales con el
fin de extraer los taninos. El vino se coloca en barricas de roble durante
ocho meses sélo para mantener el equilibrio de la fruta y el roble Luego
se embotella sin filtrar para conservar sus cualidades extraordinarias
frutas.
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Notas de nuestro Nuestro Cabernet Sauvignon Reserva tiene un color rubi intenso. Es un
enc')logo vino complejo, con fruta madura y toques de avellana y chocolate. Es un

vino potente y concentrado, con taninos que maduros y elegantes.

Coincide con las carnes rojas, carne de res asada y quesos fuertes.

Temperatura de Entre 16°- 18°C
servicio
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Reserve
Chardonnay

Variedad: Chardonnay
Denominacién: D.O. Valle Central
Enologo: Claudio Gongalves
Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 13¢°

Vinedos

Clima

Vinificacion

Notas de nuestro
endlogo

Temperatura de
servicio

RALZ

Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcénicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La regién de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas y la concentracién de color.

Las uvas fueron cosechadas a mano a finales de abril. Con el fin de
extraer el color y aromas debe sometié a contacto con la piel a bajas
temperaturas antes de la fermentacion alcohdlica. El mosto se fermenta
en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas a
temperaturas que oscilan entre los 26 ° a 28 ° C durante un periodo de
siete dias. El vino se deja macerar durante cinco dias adicionales con el
fin de extraer los taninos. El vino se coloca en barricas de roble durante
ocho meses sélo para mantener el equilibrio de la fruta y el roble Luego
se embotella sin filtrar para conservar sus cualidades extraordinarias
frutas.

Nuestro Cabernet Sauvignon Reserva tiene un color rubf intenso. Es un
vino complejo, con fruta madura y toques de avellana y chocolate. Es un
vino potente y concentrado, con taninos que maduros y elegantes.
Coincide con las carnes rojas, carne de res asada y quesos fuertes.

Entre 11°-12°C
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Reserve
Merlot

Variedad: Merlot

Denominacién: D.O. Valle Central

Enologo: Claudio Gongalves

Producto: Embotellado en origen

Alcohol: 13,52

Vinedos

Clima

Vinificacion

Notas de nuestro
endlogo

Temperatura de
servicio

RALZ

Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas y la concentracién de color.

Las uvas fueron cosechadas a mano a mediados de abril. Con el fin de
extraer los aromas de la piel se realizo una maceracion prefermentativa
a 30C por 5 dias antes de la fermentacion alcohdlica. El mosto se
fermenta en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas
a temperaturas que oscilan entre 28 ° a 30 ° C durante un periodo de
siete dfas. El vino se deja macerar durante 10 dias adicionales con el fin
de extraer taninos. El vino se trasiega a barricas de roble francés durante
10 meses para mantener el equilibrio de la fruta y el roble. Luego se
embotella sin filtrar para conservar sus cualidades extraordinarias.

Nuestro Merlot Reserva tiene un intenso color rubi rojo. Es un vino
complejo con aromas a frutos secos y especiados. Sus taninos son
suaves e intensos con un retrogusto agradable y sedoso.

Un gran oportunidad es con pasta, carnes rojas ligeramente especiadas
Y quesos suaves

Entre 16°-18°C
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Sauvignon Blanc

Variedad: Sauvignon Blanc

Denominacién: D.O. Valle Central

- Endlogo: Claudio Gongalves Clima

Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 13¢°

Vinificacion
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Notas de nuestro
enodlogo

Temperatura de
servicio
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Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas Yy la concentracién de color.

La uva Sauvignon Blanc fueron cosechadas a mano temprano en la
mafana a mediados de Marzo. Un 50% de la uva es macerada a baja
temepratura (30C) durante 5 dias con la finalidad de extraer aromas y
sabores. Usamos solo las bajas presiones de la prensa para fermentar
en depdsitos de acero inoxidable con la levadura de seleccién a
temperaturas que van desde 12 ° a 14 ° C durante un periodo de veinte
dias, lo que permite la extraccion de aromas de las variedades. Antes de
embotellar, los vinos se estabilizan y se filtran con cuidado para
mantener toda su fruta.

Nuestro Sauvignon Blanc tiene un color amarillo palido con tonos
verdosos. Sus aromas destacan la grosella, hoja de tomate, maracuyd y
mineral. En boca es crujiente, refrescante y largo.

Coincide con los aperitivos, ceviche, mariscos y ensaladas verdes.

Entre 11°-12°C
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Varletal Vinedos Las uvas provienen de nuestros vifiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados

de cenizas volcénicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.

C ha rdon N ay Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.

Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos

. concentrados y elegantes.
Variedad: Chardonnay yees

Denominacién: D.O. Valle Central

Endlogo: Claudio Gongalves Clima La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.

) Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
Producto: Embotellado en origen variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
Alcohol: 132 las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes

aromas Y la concentracion de color.

Vinificacion Las uvas Chardonnay fueron cosechadas a mano temprano en la
mafana a mediados de marzo. Usamos solo el de baja presion de las
prensas para fermentar en depdsitos de acero inoxidable con la levadura
de seleccién a temperaturas que van desde 12 ° a 14 ° C durante veinte
dias, plazo que permita la extraccién de aromas de las variedades. Antes
de embotellar, los vinos se estabilizan y se filtran con cuidado para
mantener toda la fruta.

5 TIRE WINE MEHCHANT

Notas de nuestro Nuestro Chardonnay tiene un color amarillo brillante. Tiene aromas
enélogo destacados de melocotdn, platano maduro y frutas tropicales. En boca
es equilibrado, con predominio de frutos de los trépicos. Tiene una gran
persistencia y una fresca armonia. Coincide con aperitivos, ensaladas
verdes, mariscos, aves y quesos jovenes.

Chardonnay
2010

Maule Valley hg 'lf
WINE OF CHILE

Temperatura de Entre 11°-12°C
servicio




RAIZ

1 THE WIRE MEREHART

Cabernet Sauvignon
00 o

r-‘au!e Vall
WNINE OF CHILE

Varietal
Cabernet Sauvignon

Variedad: Cabernet Sauvignon
Denominacién: D.O. Valle Central
Enologo: Claudio Gongalves
Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 13,5°

Vinedos

Clima

Vinificaciéon

Notas de nuestro
enodlogo

Temperatura de
servicio

RALZ

Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas Y la concentracion de color.

Las uvas fueron cosechadas a mano en la mitad de abril. El mosto se
fermenta en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas
a temperaturas que oscilan entre los 26 ° a 28 ° C durante un periodo de
siete dias. . Antes de embotellar, los vinos son, estabilizados vy filtrados
con cuidado para mantener toda la fruta.

Nuestro Cabernet Sauvignon posee un rico y concentrado color rubf
violdceo, con aromas a Grosella y cerezas negras. Elegante con un buen
equilibrio. sus taninos son suaves y maduros.

Una gran opcion para que coincida con carnes rojas, platos de Hierbas o
quesos maduros

Entre 16°-18°C




RAITZ

T IWTHE WERGHANT

Caménéra
bt}

Maule Vi
WINE OF CHILE

Varietal
Carménére

Variedad: Carménére
Denominacién: D.O. Valle Central
Enologo: Claudio Gongalves
Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 13,5°

Vinedos

Clima

Vinificaciéon

Notas de nuestro
endlogo

Temperatura de
servicio

RALZ

Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas y la concentracién de color.

Las uvas fueron cosechadas a mano a finales de abril. El mosto se
fermenta en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas
a temperaturas que oscilan entre los 26 ° a 28 ° C durante un periodo de
siete dias. . Antes de embotellar, los vinos son, estabilizados v filtrados
con cuidado para mantener toda la fruta.

Nuestro Carménere tiene un intenso color violeta oscuro. El vino tiene
aromas de fruta roja fresca, notas de ciruelas, mermelada y especias.
Los taninos son dulces vy aterciopelados.

Coincide con carnes suaves, rojas, aves y quesos suaves.

Entre 16°-18°C
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Varietal
Merlot

Variedad: Merlot

Denominacién: D.O. Valle Central
Enologo: Claudio Gongalves
Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 13,5°

Vinedos

Clima

Vinificaciéon

Notas de nuestro
endlogo

Temperatura de
servicio

RALZ

Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas y la concentracién de color.

Las uvas fueron cosechadas a mano a principios de abril. El mosto se
fermenta en depdsitos de acero inoxidable con levaduras seleccionadas
a temperaturas que oscilan entre los 26 ° a 28 ° C durante un periodo de
siete dias. Antes de embotellar, los vinos son, estabilizados v filtrados
con cuidado para mantener toda la fruta.

Nuestro Merlot tiene un brillante color rubf violaceo. El vino tiene un
intenso aroma a frutas rojas maduras, ciruela y notas pimienta. Sus
taninos son dulces y aterciopelados. Tiene un final largo y persistente.
Ideal para acompanar con asado de res, cerdo, pastas y queso fresco.

Entre 16°-18°C
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Varietal
Sauvignon Blanc

Variedad: Sauvignon Blanc
Denominacién: D.O. Valle Central
Enologo: Claudio Gongalves
Producto: Embotellado en origen
Alcohol: 132

Vinedos

Clima

Vinificacion

Notas de nuestro
enodlogo

Temperatura de
servicio

RALZ

Las uvas provienen de nuestros viiedos ubicados en Villa Alegre, 285
km al sur de Santiago, en el Valle del Maule. Los suelos son derivados
de cenizas volcanicas y se componen de arena y tierra franco-arenosa.
Los vifiedos son llanos y reciben una excelente exposicién a la luz solar.
Los rendimientos se controlan cuidadosamente para producir vinos
concentrados y elegantes.

La region de Villa Alegre de Chile tiene un clima de tipo mediterraneo.
Las lluvias de invierno son normales y los veranos secos, con marcadas
variaciones de temperatura entre el dia y la noche, lo que permite que
las uvas obtengan el desarrollo de tanino maduro, asi como excelentes
aromas y la concentracién de color.

La uva Sauvignon Blanc fueron cosechadas a mano temprano en la
mafana los primeros dias de marzo. Usamos sélo las bajas presiones de
la prensa para fermentar en depdsitos de acero inoxidable con la
levadura de seleccion a temperaturas que van desde 12 °a 14 ° C
durante un periodo de veinte dias, lo que permite la extraccion de
aromas de las variedades. Antes de embotellar, los vinos se estabilizan
y se filtran con cuidado para mantener toda su fruta.

Nuestro Sauvignon Blanc tiene un color amarillo pélido con tonos
verdosos. Sus aromas destacan la toronja de limén, grosella y una
mezcla de frutas tropicales con notas florales. En boca es crujiente,
refrescante y largo. Coincide con los aperitivos, ceviche, mariscos y
ensaladas verdes.

Entre 16°-18°C




