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ORIGEN

Filosofia e Historia Esta pequena produccion de tan s6lo 300 botellas al ano forma parte de la experimentacion que hace
Ventisquero. Inicialmente se us6 un 5% de Viogner 2011 en la mezcla de Tara White Wine 1. Al quedar bajas las
barricas de Viogner 2011 se tuvo que rellenar con Viogner de la cosecha 2012, para evitar la oxidacién del vino.
Y asi fue como comenzo esta mezcla de anadas. Seis cosechas mas tarde se pudieron comenzar con esta limitada
produccién, que en su primera edicion mezcla desde la afiada 2011 a la 2016.

Suelo Suelo calcareo y aluvial, ubicado en la tercera terraza del rio Huasco, en el sector de Nicolasa.
Tanto el perfil del suelo como el agua de riego procedente del Rio Huasco poseen una gran
carga salina.

Cosecha En cada una de las temporadas, durante la segunda semana de marzo, la uva se cosech6 a
mano. Estas fueron transportadas a la bodega en un camion refrigerado en cajas de 12kg.

Vendimia Esta extrema zona del desierto de Atacama, en el norte de Chile, ha demostrado ser
bastante regular en la madurez a lo largo de las distintas afiadas, por lo que las fechas de
cosecha han sido similares en el tiempo. Entre las condiciones normales del viniedo se
encuentran temperaturas que no superan los 25°C durante el periodo de madurez, fuertes
vientos, densa neblina (Camanchaca) y noches frias. La ausencia total de lluvia en este
periodo genera condiciones ideales para una 6ptima sanidad de las uvas.

VINIFICACION

Fermentacion El prensado se realiz6 con un 20% a un 50% de racimo entero segin la condicion de la uva
en cada temporada. No se agregaron acidos, anhidrido sulfuroso, estabilizantes, ni ningtin
producto ajeno a la uva con el fin de mantener el maximo caracter e identidad del lugar de
donde proceden las uvas.

La fermentacion se realiza con levaduras nativas y sin adiciéon de productos ajenos al
vino. Durante las cosechas 2011, 2012, 2013 y 2014, el 100% del jugo fue fermentado en
barricas de roble francés de quinto uso. A partir de la cosecha 2015 se comenz6 a
fermentar el jugo en barricas de acero inoxidable. En el presente, el jugo es
totalmente fermentado en barricas de acero inoxidable.

Crianza El vino tuvo una crianza tipo solera, lo que significa que la cosecha més joven rellena
a la anterior. Al momento de hacer el blend se mezclan proporcionalmente los
diferentes afios de cosecha. La primera cosecha de estas uvas se realizo el afio 2011,
por lo que tuvo una crianza de siete afios al momento de hacer la mezcla. La afiada
mas joven tuvo una crianza de 10 meses. El vino no se clarifico ni se filtr6, por lo
que todas sus borras finas pueden encontrarse en la botella. Esto le entrega un
caracter especial y inico.

Datos Técnicos Ale./Vol: 13°
pH: 3,3
Acidezl: 6,4 g/L (Acido Tartéarico)
Az. Residual: 1,87 g/L

Potencial de Guarda Se puede guardar hasta 7-8 afios en condiciones 6ptimas.
NOTAS DE CATA Vino de complejidad aromética, con distintas capas, que muestran notas de
cascara de naranja en confitura, azahares, lima, bizcocho y frutos secos. Su
paladar es amplio y estructurado, pero tenso al mismo tiempo. De gran frescor y

especial persistencia, se siente un final salino caracteristico de los vinos
procedentes de esta zona del desierto de Atacama.

GASTRONOMIA Frutos de mar, pescados grasos, pato, quesos.

SE PRODUJERON SOLO 398 BOTELLAS EMBOTELLADAS A MANO



