
NOTAS DE CATA

Atractivo color limón
maduro. Aromas de
avellana, almendra y
durazno seco. Elegante
paladar salino, cítrico
complementado con
notas de frutos secos,
con un final sabroso y
complejo. Acidez
vertical con buena
estructura y
persistencia. 

ORIGEN
CHILE

COMPOSICIÓN
ChardOnnay, Semillón, Moscatel, 
Pinot Noir, Pinot Gris y Viognier

ALCOHOL
13%

AZÚCAR RESIDUAL
2,29 g/l 

PH
3,55

ACIDEZ
5,06 g/l

N°2

VINIFICACIÓN

Cada botella de Caballo Loco es única, identificada al
momento del embotellado con su número de edición en la
etiqueta. En el caso de Caballo Loco n°2, el proceso
comienza guardando el 50% de la Edición n°1, como marca
nuestra tradición. Cada componente se vinificó y envejeció
por separado, como parte de un largo proceso oxidativo
que tuvo lugar en varios tipos de recipientes seguido por
diferentes métodos de envejecimiento. El Chardonnay se
vinificó siguiendo un método muy tradicional;sin
clarificar, fermentado en barrica y envejecido durante 5
años sobre sus lías. El Moscatel se envejeció durante 4 años
en ánforas de arcilla, tiempo suficiente para permitir el
desarrollo del velo de flor. Otras uvas se fermentaron con
alto contenido solido en depósitos de acero inoxidable, y
después envejecieron sobre sus lías en barricas con
batonnage regular durante 3 a 4 años.



ORIGEN

Utilizando el mosaico de climas y suelos de todo Chile:
Chardonnay de Limarí con su salinidad única y suave
acidez de los suelos de alto contenido de calcio, es la
columna vertebral de este vino. Viñedos de la ladera
costera de Itatas de Moscatel de Alejandría con una
estructura tánica única. Pinot Noir de vendimia
temprana de la zona sur de Mulchen, que aporta
verticalidad y longitud. Viognier de Sagrada Familia en
el Valle de Curicó, que aporta un gran sabor. Pinot Gris
de Casablanca, que añade complejidad a la textura. Por
último, Semillón de viñas viejas del Valle de Curicó, en la
base de la precordillera que sube hasta los Andes,
probablemente la variedad menos considerada de Chile
que aporta matices cerosos.

MARIDAJE

Este vino acompaña platos a base de pescado; como
guisos de pescado, langosta y paella. También con carnes
a la brasa, quesos, espárragos y almendras.

RECOMENDACIONES DE GUARDA

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

www.caballoloco.com




