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Marcelo Papa.

Viñedo San Clemente, D.O Maule, 
valle del Maule. 

Los viñedos se ubican en la zona de San 
Clemente, a 200 msnm y se extienden a lo largo 
de suelos coluviales y algunas terrazas aluviales. 
Las parras de Merlot provienen 
fundamentalmente del clon 181 y son 
conducidas en espaldera vertical.

1998 a 2010.

 
Aluvial y coluvial de textura franco-arcillosa.

Tercera y cuarta semana de marzo.

Bodega Lourdes.

 
Se seleccionan los racimos en el viñedo y se 
despalillan, luego son transportados a los 
estanques de fermentación. Dicho proceso se 
realiza en tanques de acero inoxidable y dura en 
total 10 a 14 días. La fermentación maloláctica se 
realiza de manera natural para un 50% del vino y 
se induce con cultivos seleccionados para el otro 
50%. A continuación, el vino cumple su periodo 
de guarda por 14 a meses en barricas de roble 
francés y fudres. La estabilización de este vino 
ocurre de manera natural, sin tratamientos.

18 meses, 50% en fudre de 5.000 litros y 50%
en barricas de roble francés, 22% de primer uso
y 88% de segundo y tercer uso.

Beber ahora y hasta el 2026.

Rojo brillante, oscuro y profundo. Rico y 
hábilmente equilibrado. Fresco y complejo. Con 
delicadas notas de grosella, especias, frutos del 
bosque y ciruela roja. Muestra un agradable y 
elegante toque de roble tostado lo que le  aporta 
una agradable dimensión. Taninos elegantes 
acompañan a una gran expresión frutal en boca. 
Su �nal es largo, fresco y cautivador.

Carnes blancas y rojas en preparaciones clásicas;
masas o platos de legumbres; terrinas y patés
suaves; quesos blandos maduros y ahumados.

D.O. Maule, Valle del Maule 

Mediterráneo, con estación seca prolongada. Se 
caracteriza por la constante brisa fresca que baja 
desde la cordillera de los Andes y que produce 
grandes oscilaciones térmicas entre el día y la 
noche durante el verano. 


