
Descripción del vino
Visual: Color amarillo pálido con reflejos
transparentes.
Nariz: Posee una nariz atractiva que evoca
frutas blancas como el damasco, melón y
ciruela de fraile unidas a notas de mandarina
y acentos de mantequilla. Un delicado
equilibro entre almendras tostadas y vainilla.
Boca: Suave y atractiva, con un equilibrio
amplio en paladar medio y delicada
estructura tanina.  Final de boca de
persistencia media.

Un vino simple para disfrutarlo diariamente.
Presenta los encantos del Chardonnay y el
Viognier: el primero brinda la voluminosidad

en boca y el segundo, la intensidad de los
sabores. Al final aparecen notas de madera
y se saborea la crianza en las barricas de roble.
 El resultado es una mezcla cautivante y
original con expresiones sólidas de fruta y
de boca suave, pero plena.

Sugerencias
Buen acompañamiento en aperitivos, buffet
fríos, pastas, pescados de río y carnes blancas
servidas frías.  Lo sorprenderá si lo prueba
frío con frutas blancas maduras como el
durazno.  Consumir fresco a 12°C.

CHARDONNAY
V IOGN I E R

r e s e r v e
el  del i r io

Variedad: Chardonnay/Viognier
Año: 2003
Valle: Maule
Composición: Chardonnay 66%/
Viognier 34%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,5 ºC
PH: 3.66
Acidez total (ac tartarico) : 4.93 g/l
Azúcar Residual: 2.32g/ls

Clima: Amplia oscilación térmica entre el día y la noche.  Días calurosos, tardes frescas y noches más
frías. Brisas marinas y niebla matinal.
Suelo: Plantaciones en laderas sobre suelos arenosos, arcillosos y limosos, con niveles de permeabilidad
de bueno a excelente.
Fecha de cosecha: 20 de marzo 2004.
Cosecha: Manual en bins de media tonelada. La selección de racimos se realiza en la planta, y el
deshoje antes de la vendimia.  Se cosecha sólo en la mañana para mantener la temperatura fresca
de la fruta.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en la prensa a 10°C por alrededor de 12 horas.
Prensado: El ciclo de prensado es suave y los cortes se realizan en base a la degustación.
Fermentación alcohólica: En cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 15 y 18°C.
Envejecimiento: 30% del vino estuvo seis meses en barricas de roble francés (60%) y americano (40%)
de uno y dos años de uso.
Fecha de embotellación: Noviembre del 2004.

Descripción del vino
Visual: Color rubí semi intenso con reflejos
oscuros.
Nariz: aromas intensos a mora, ciruela,
vainilla, nuez moscada y roble.
Boca: Ataque delicado y abre completamente
con sabores muy frutales en paladar medio.
Los taninos intensos y bien integrados
brindan una estructura sólida, en armonía
con la acidez. De volumen medio y largo
final de boca.

Este vino Merlot tiene color y concentración
agradables. Muestra las mejores
características de una cepa de fácil
aceptación. Los acentos de roble armonizan
con el brillo de la fruta.

Sugerencias
Buena combinación con carnes al jugo,
pescados de aguas dulce, ensaladas y quesos
levemente maduros.  Este vino se puede
disfrutar de inmediato o puede mantenerse
en  guarda hasta cinco años para lograr su
completa armonía.  Servir a 18°C.

MER LOT

r e s e r v e
el  del i r io

Variedad: Merlot
Año: 2004
Valle: Central (Maule/Rapel)
Composición: Merlot 100%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,5 ºC
PH: 3.68
Acidez total (ac tartarico): 6.24 g/l
Azúcar Residual: 3.74 g/l

Clima: Días cálidos con tardes frescas, lo que produce una diferencia de temperatura entre el día y
la noche.
Suelo: Plantación en ladera.  De origen aluvial, estratificado y levemente ondulado; de profundidad
media, textura limosa, con buena permeabilidad y bajo nivel de fertilidad.
Fecha de cosecha: Febrero y marzo.
Cosecha: Manual en bins de media tonelada.  La selección de racimos se realizó en la planta, y el
deshoje antes de la vendimia.  Se cosecha sólo en las mañanas para mantener la temperatura fresca
de la fruta.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en cubas de acero inoxidable a  15°C por tres días.
Fermentación alcohólica: En cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 25 y 28°C. La
maceración posfermentativa se produjo durante dos semanas.
Prensado: Los cortes se realizan en base a la degustación y el vino prensa no fue incluido en la mezcla.
Envejecimiento: 30% del vino estuvo seis meses en barricas de roble francés (60%) y americano (40%)
de uno o dos años de uso.
Fecha de embotellación: Diciembre del 2004

Descripción del vino
Visual: Color amarillo pálido con reflejos verdes.
Límpido.
Nariz: Discreta y elegante. Evoca frutas blancas
como el damasco y la pera, al igual que notas
herbáceas de acacia y lavanda.
Boca: Ataque vivo, abierto y accesible con textura
agradable en boca; con un suave y delicado
equilibrio entre acidez y taninos, lo que permite
un final de boca con buena amplitud y
concentración.

Un vino encantador para beber diariamente.
Este Sauvignon Blanc expresa los verdaderos
aromas varietales, con un equilibro vivo y a la
vez refinado.

Sugerencias
para servir con ceviche, mariscos y pescados
grasos del mar. También hace buena
combinación con quesos como el gruyère o
ementhal.  Brinda más placer al consumirlo
joven.
Consumir durante los dos años de
embotellamiento a temperatura fresca de 12°C.

S AUV IGNON
B L ANC

r e s e r v e
el  del i r io

Variedad: Sauvignon Blanc
Año: 2004
Valle: Casablanca
Composición: Sauvignon Blanc 100%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,5ºC
PH: 3.30
Acidez total (ac tartarico): 5.34g/l
Azúcar Residual: 2.03 g/l

Descripción del vino
Visual: Color rubí semi intenso, reflejos de
cerezos oscuros.
Nariz: Destaca atractivos aromas a frutas
maduras como la mora y cereza negra. Con
notas florales de violeta, y también de roble,
pimienta negra, nuez moscada y vainilla.
Boca: Ataque amplio que da paso a un paladar
medio redondo y lleno. Presencia de suaves
taninos, de mucha elegancia y un agradable
equilibrio entre la acidez y el alcohol.

Este vino exhibe la sinergia entre estas dos
grandes cepas. El Syrah brinda intensidad y
estructura, mientras que el Malbec entrega

el color, la complejidad aromática y un
cuerpo voluminoso.  El resultado es un vino
extraordinariamente intenso, frutal y
voluminoso.  Ha sido criado en barricas para
complementar los sabores de la uva.

Sugerencias
Esta mezcla de Syrah y Malbec se disfruta al
beberlo en su juventud, pero también vale
la pena una paciente guarda por cuatro o
cinco años.  Buen complemento para platos
condimentados como la comida asiática, al
igual que con aves como el ganso y faisán
acompañados por verduras verdes como
rúcula, berros y espárragos.  Servir a 18°C.

SY RAH
MAL B EC

r e s e r v e
el  del i r io

Variedad: Syrah/Malbec
Año: 2004
Valle: Central (Maule/Maipo)
Composición: Syrah 65%/Malbec 35%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,0ºC
PH: 3.68
Acidez total (ac tartarico): 6.18 g/l
Azúcar Residual: 2.97g/l

Clima: Días cálidos y calurosos, con atardeceres frescos que se extienden hasta la mañana siguiente.
Suelo: Plantaciones en laderas rocosas. Suelos lodosos, arcillosos y limosos con niveles de permeabilidad
de bueno a excelente y de fertilidad  bajo a medio.
Fecha de cosecha: Abril y mayo.
Cosecha: Manual en bins de media tonelada. La selección de racimos se realiza en la planta, y el
deshoje antes de la vendimia. Se cosecha sólo en la mañana para mantener la temperatura fresca
de la fruta.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en la prensa a 15°C por tres días.
Fermentación alcohólica: En cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 25 y 28°C. La
maceración posfermentativa se realizó durante dos semanas.
Prensado: Los cortes se realizan en base a la degustación y el vino prensa no fue incluido en la mezcla.
Envejecimiento: 30% del vino estuvo seis meses en barricas de roble francés (70%) y americano (40%)
de uno y dos años de uso.
Fecha de embotellación: Diciembre del 2004.

Descripción del vino
Visual: Color rojo semirubí con matices
violáceos oscuros.
Nariz: Notas integradas de vainilla y humo,
con aromas expansivos de melón, violeta,
guinda, chocolate y especias.
Boca: Ataque amplio en boca, franco y abierto
en paladar medio, con una acidez fresca que
apoya su condición jugosa, agradable al
paladar; moderada a los intensos taninos con
un final de boca largo y persistente. Aromas
de madera subyacentes permanecen en boca.

Este estilo de vino reserva combina los
sabores intensos de frutas y las notas de
especias con el importante papel que juega
la barrica. En boca, la estructura llena y

redonda complementa las características de
las frutas percibidas inicialmente en la nariz.
Este Malbec tánico y de cuerpo pleno tiene
un potencial de guarda de hasta seis años.

Sugerencias
Para una combinación espectacular de
comida y vino. Servir este Malbec con
cordero a la parrilla o conejo dorado a fuego
lento.  También es buen complemento para
estofados, quesos sazonados y carnes a la
parrilla.
Servir a temperaturas entre los 18 y 20°C.

MAL B EC

g r a n d  r e s e rv e
l a  p or fi a

Variedad: Malbec
Año: 2003
Valle: Maipo
Composición: Malbec 85%/Syrah 15%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,0º
PH: 3,72
Acidez total: 5.65 g/l
Azúcar Residual: 2.81g/l

Clima: Días cálidos con tardes frescas, lo que produce una diferencia de temperatura entre
el día y la noche.
Suelo: Plantación sobre suelos pedregosos con buena permeabilidad.  De origen aluvial con influencia
del río Maipo.
Fecha de cosecha: Abril del 2004
Cosecha: Manual en bins de media tonelada. La selección de racimos se realiza en la planta, y el
deshoje antes de la vendimia.  Se cosecha sólo en la mañana para mantener la temperatura fresca
de la fruta.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en cubas de acero inoxidable a  15°C por tres días.
Fermentación alcohólica: En cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 25 y 28°C.
La maceración posfermentativa se produjo durante dos o tres semanas.
Prensado: tiempo total de maceración fue de tres semanas. Los cortes se realizan en base a la
degustación y el vino prensa no fue incluido en la mezcla.
Envejecimiento: el vino estuvo un año en barricas de roble francés (75%) y americano (25%).  El 30%
de las barricas eran nuevas.
Fecha de embotellación: Octubre del 2004.

Descripción del vino
Visual: Color rojo rubí oscuro con reflejos
violetas oscuros.
Nariz: La complejidad aromática muestra la
variedad en su mejor expresión con notas
de guinda, miel y vainilla, al igual que matices
de humo y tabaco, y acentos de roble seco.
Boca: Ataque amplio en boca, suave y lleno
en paladar medio. Posee un apoyo ácido
discreto y bueno, y muchos taninos suaves.
El equilibro del vino es excelente, y al mismo
tiempo lo hace fuerte y elegante. El final de
boca es suave y muy largo.

Este Carménère es un buen ejemplo de una
combinación de fuerza y fineza
simultáneamente: la compleja nariz frutal

expresa muy bien esta cepa cuando es
seleccionada en su punto correcto de
madurez; estos aromas son intensificados a
través de los sabores de la crianza en barricas.
 La intensidad y suavidad de los taninos
demuestra el bajo rendimiento de las plantas.
 Todo este trae como consecuencia un
Carménère impresionante.

Sugerencias
La gran intensidad de este vino de reserva
dará realce a una variedad de carnes rojas,
como el filete mignon y ternera;  estofados,
tartaleta de verduras o quesos blandos.
Servir a 20°C dentro de seis años de
embotellamiento.

CARMÉN ÈR E

g r a n d  r e s e rv e
l a  p or fi a

Variedad: Carménère
Año: 2003
Valle: Curicó
Composición: Carménère 85%/
Merlot 8%/Syrah 7%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,0º
PH: 3.90
Acidez total (ac tartarico): 5.36 g/l
Azúcar Residual: 2.41 g/l

Clima: Parte de los viñedos tiene una influencia de mañanas frías que dan paso a tardes calurosas,
que luego las brisas marinas las hacen más frías durante el atardecer. Otros viñedos tienen días
relativamente cálidos, con tardes frescas que se extienden hacia el atardecer por la influencia de
Los Andes.
Suelo: Suelos lodosos, arcillosos y limosos con un nivel medio de permeabilidad.
Fecha de cosecha: 30 de abril del 2004.
Cosecha: Manual en bins de media tonelada. La selección de los racimos se realiza en la planta y el
deshoje, antes de la vendimia.  Se cosecha sólo en la mañana para mantener la temperatura fresca
de la fruta.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en cubas de acero inoxidable a  15°C por tres días.
Fermentación alcohólica: En cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 25 y 28°C. La
maceración posfermentativa se produjo durante dos o tres semanas.
Envejecimiento: El vino estuvo catorce meses en barricas de roble francés (60%) y americano (40%).
El 30% de las barricas eran nuevas.
Fecha de embotellación: Octubre del 2004.

Descripción del vino
Visual: Color rojo rubí intenso, casi granada.
Con reflejos guinda  y violáceo.
Nariz: Atractiva con frutas rojas y especias
como el melón, moras, canela, clavo de olor
y notas de roble tostado.
Boca: Ataque amplio, abre en un rico paladar
medio y con un buen nivel acidez. Bien
combinado con la importante y joven
estructura tanina. Los taninos están presentes
pero se mantienen relativamente suaves
debido a la riqueza. Final de boca es de
persistencia media.

Este es un Cabernet Sauvignon de gran
intensidad que ofrece una nariz
intensamente rica, muchos aromas de frutas
combinados con sabores de crianza en

barrica.  La boca es amplia, muestra un buen
equilibrio entre la dulzura del alcohol y el
poder de los taninos. Por supuesto, este vino
es muy joven y un envejecimiento adecuado
en botella terminará la mezcla de sabores y
la combinación entre los componentes: el
secreto de los buenos vinos.

Sugerencias
Este vino dará realce a carnes asadas al horno,
como costilla de vacuno, carnes con salsas
picantes como conejo silvestre; o quesos de
leche cremosa de cabra u oveja.  Beber de
inmediato para apreciar los aromas a fruta
fresca o guardar en bodega hasta seis años
para la resolución de sus taninos finos,
maduros y elegantes.
Servir a 18°C.

CA B E RNE T
SAUV I GNON

g r a n d  r e s e rv e
l a  p or fi a

Variedad: Cabernet Sauvignon
Año: 2003
Valle: Rapel
Composición: Cabernet Sauvignon 85%
Cabernet Franc 9% Merlot 6%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico: 13,0º
PH: 3.83
Acidez total: 5.57 g/l
Azúcar Residual: 2.87 g/l

Clima: Tardes calurosas y frescos atardeceres, lo que produce un gradiente de temperatura entre el
día y la noche
Suelo: Plantaciones en laderas sobre suelos arenosos y limosos con buena permeabilidad.  De origen
aluvial, estratificado y levemente ondulado; de profundidad media, textura limosa y nivel de pH básico.
Fecha de cosecha: Abril del 2004
Cosecha: Manual en bins de media tonelada. La selección de los racimos se realiza en la planta,  y
el deshoje antes de la vendimia. Se cosecha sólo en las mañanas para mantener la temperatura fresca
de la fruta.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en cubas de acero inoxidable a  15°C por tres días.
Fermentación alcohólica: En cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 25 y 28°C.
La maceración posfermentativa se produjo durante dos o tres semanas.
Envejecimiento: El vino estuvo catorce meses en barricas de roble francés (70%) y americano (30%).
El 30% de las barricas eran nuevas.
Fecha de embotellamiento: Octubre del 2004.

Descripción del vino
Visual: Color dorado medio intenso, con
reflejos amarillos pálidos.
Nariz: Aromas a durazno plátano se
complementan con pomelo rosado, almendra
tostada, mantequilla, miel y vainilla.
Boca: ataque suave, paladar medio ancho y
una larga persistencia.

Esta gran reserva ofrece una expresión fiel
de cómo  la  variedad se desarrolla en el clima
fresco del Valle de Casablanca. La
fermentación en barricas de roble francés

agregó notas suaves e integrados de vainilla,
miel y almendra tostada. La textura
mantecosa se balancea con una buena acidez,
resultando en un Chardonnay elegante que
lo invita a probar nuevamente.

Sugerencias
Nuestro Chardonnay La Porfía 2003 se
acompañaría bien a langosta, filete de cerdo
con una salsa de ciruelas y queso de cabra
fresco o maduro.
Servir a 18ºC dentro de cuatro años.

CHARDONNAY

g r a n  r e s e r v e
l a  p or fi a

Variedad: Chardonnay
Año: 2003
Valle: Casablanca
Composición: Chardonnay 100%

Análisis físico químico
Grado Alcohólico:  13,0 ºC
PH:  3.6
Acidez total:  5.18 g/l  (tartárico)
Azúcar Residual: 1.93 g/l

Clima: El clima costero del Valle de Casablanca tiene como protagonista la niebla matinal que desaparece
al mediodía y da paso a cálidas tardes y suaves brisas del océano durante la madrugada, lo que
produce noches bastante frías durante todo el período de crecimiento.  La gran oscilación térmica
entre el día y la noche favorece el desarrollo de los aromas característicos de la cepa Sauvignon Blanc.
Suelo: El viñedo se planta sobre laderas de suelos arenosos, arcillosos, limosos y con buena
permeabilidad.
Fecha de cosecha: 15 de abril del 2004
Cosecha: Las uvas fueron cosechadas manualmente en bins de media tonelada, seleccionando
cuidadosamente sólo los racimos maduros de cada planta.  La cosecha se realizó durante las frías
horas de la madrugada con el fin de proteger las características de la fruta fresca.
Vinificación: Se realizó el despatillado de los racimos y la rotura suave de la baya. Luego se dio paso
a la maceración prefermentativa en frío en la prensa a 10°C por alrededor de 8 horas.
Prensado: El ciclo de prensado es suave y los cortes se realizan en base a la degustación.
Fermentación alcohólica: El 100% del vino en cubas de acero inoxidable a temperaturas entre los 15 y
18°C.
Envejecimiento: El vino se mantiene en cubas de acero inoxidable y el resto en borras finas por
alrededor de cuatro meses antes de su embotellamiento.
Fecha de embotellación: Octubre del 2004.

Clima: Oscilación térmica marcada durante el día y la noche que favorecen la acumulación
de aromas frutosos típicos de la variedad. Días calurosos, tardes frescas y noches más heladas.
Influencia de brisa marina y neblina matinal
Suelo: Suelo de lomajes suaves. Textura franco arcilloso y arenoso  con  permeabilidad media
a buena.
Fecha de cosecha: 20 de abril de 2003
Cosecha: Manual en bins de media tonelada, selección de racimo en la planta y se remueven
las hojas. Cosecha sólo en la mañana para mantener fresca la temperatura de la fruta.
Vinificación: Despalillado y molienda muy suave. Maceración prefermentación a 15ºC en
prensa por 12 horas.
Prensado:  Programa suave, para no oxidar mosto. Prensado basado en la degustación.
Fermentación alcohólica:  30%  del volumen en barricas de roble francés de primer uso y 70%
en tanques de acero inoxidable. Fermentación Maloláctica parcial.
Envejecimiento: El 30%  del vino descansa en barricas de primer uso de Roble Francés por
10 meses.
Fecha de embotellación: Mayo de 2004




