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Semillon

NOTAS DE CATA VINIFICACION
De color amarillo palido. ) o
En nariz presenta notas de liméon maduro y piel de naranja. PRENSADO : Racimo completo en prensa neumatica.
En boca tiene gran acidez, textura sedosa y un final muy persistente. . ’ i
Sugerencias: Pescados grasos y mariscos. FERMENTACION : En tanques de acero por 14 dias a 15°C.
Potencial de guarda: 6 afios 0 mas. GUARDA : 50% del vino en barricas de roble y el
Temperatura: 10-12°C. otro 50% en tanque de acero con sus
lias por 6 meses.

DESCRIPCION ANALISIS QUiMICO
COSECHA 12022 AICOHOL
APELACION - Maule $12,5°

e CEPA : 100% Semillon de 80 afios pH

o 3,18

s VINEDO AZUCAR

= - RESIDUAL 11,00

2 , FUNDO : Batuco, 30 Kms del Océano Pacico, 187 msnm.

> OUCHON

E ‘ 9 ACIDEZ TOTAL 6,2

= L 0 C K % CUARTELES :1y16

c = 16 SUELO : Suelos antiguos de origen granitico, los cuales se encuentra

2 N E R I E S I en avanzado grado de descomposicién de origen In situ y transportado.

O

S :

Semillon

3 Velle del Maule, Chile RENDIMIENTO 18.000 kg/ha

3 COSECHA : Amano y transportado en pequefias cajas ; ;g ¥

§ de 12 kg, la tercera semana de marzo. BOUCHON

FAMILY WINES
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