
A M O R
Ticino DOC | Merlot | 2021 
 

Las uvas se seleccionan en el viñedo, se vendimian a mano y se

transportan inmediatamente a la bodega, donde se despalillan y se

estrujan en barricas. Utilización de levaduras seleccionadas,

fermentación alcohólica larga y maceración pelicular a temperatura

controlada para favorecer la extracción de sustancias aromáticas y

fenólicas. Varios bazuqueos manuales diarios. Fermentación

maloláctica espontánea en barricas nuevas de roble francés de

grano fino. Crianza en barricas de 18 a 22 meses.  Sin tratamiento de

filtrado.

C r i a nza

A l c o h o l

A c i d ez  to ta l  

pH

Azúc a res

T e mpe ra t u ra  d e  c a ta

F o rm a tos

C o l o r

N a r iz
(pe r fum e )

B o c a  (sa b o r )
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18  -  22  m eses



14 . 5%



5 . 10  g / l



3 .53



0 .4  g / l



16  -  18 °  C



750  m l  /  1500  m l  (M a g num ) ,
3000  m l  (J é ro b o a m )

R o j o  r ub í  lum i n oso ,  p l e n o  y
c o ns is te n te .

I n te nso  y  a mp l i o  c o n  un a  suc es i ó n  d e
a ro m as  que  re cue rd a n  a  b ayas

s i lves t res ,  h i e rb as ,  to m i l l o  y  ro m e ro ,
espe c i as  du l c es ,  va i n i l l a ,  c a n e l a  y

l i g e ras  n o tas  b a lsá m i c as .

S e c o ,  c á l i d o  y  suave ,  r i c o  e n  sa b o r  y
f rescu ra  equ i l i b ra d a .  E l  ta n i n o  es

muy  a g ra d a b l e  y  es tá  pe r f e c ta m e n te
i n te g ra d o .  Equ i l i b ra d o ,  r i c o  y

pe r s is te n te  c o n  re t ro gus to  a f r u ta d o ,
a hum a d o  y  espe c i a d o .



Las uvas se seleccionan en el viñedo, se vendimian a mano y se

transportan inmediatamente a la bodega, donde se despalillan y se

estrujan. Maceración pelicular durante 12 horas a 5°C para

favorecer la extracción de sustancias aromáticas. Utilización de

levaduras seleccionadas, fermentación alcohólica lenta a bajas

temperaturas y fermentación maloláctica espontánea en barricas

de roble francés de grano muy fino. Maduración "sur lie" durante 6

meses, con varios "bâtonnages" manuales. Crianza en barricas

durante 10 meses. Estabilización en frío, sin filtración.
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10  m eses



13 . 3%



6 .60  g / l



3 .60



0 . 1  g / l



10  -  1 2 °  C



750  m l  

C o l o r  pa j izo ,  c o ns is te n te  y  c r is ta l i n o .

I n te nso ,  c o mp l e j o ,  c o n  n o tas  d e
b e rg a m o ta ,  c í t r i c os ,  po m e l o ,

m e rm e l a d a  d e  n a ra n j a ,  va i n i l l a ,
c a c a hue te  tos ta d o ,  c o r teza  d e  pa n  y

l i g e ros  toques  d e  m i e l  d e  f l o res  d e
Z a g a ra .

Exc e l e n te  equ i l i b r i o  gus ta t ivo ,  se c o  y
suave  c o n  a g ra d a b l e  f resc o r  y

sa b rosu ra .  P e r s is te n te  c o n  re to rn os
a ro m á t i c os ,  c í t r i c os  y  tos ta d os .

D I N E R O
Ticino DOC | Chardonnay | 2021 
 

C r i a nza

A l c o h o l

A c i d ez  to ta l  

pH

Azúc a res

T e mpe ra t u ra  d e  c a ta

F o rm a to

C o l o r

N a r iz
(pe r fum e )

B o c a  (sa b o r )



S A L U D
Ticino DOC | Merlot | 2021
 

Las uvas se seleccionan en el viñedo, se vendimian a mano y se

transportan inmediatamente a la bodega, donde se despalillan y se

estrujan en depósitos de acero inoxidable. Utilización de levaduras

seleccionadas, fermentación alcohólica larga y maceración pelicular

a temperatura controlada para favorecer la extracción de sustancias

aromáticas y fenólicas. Varios bazuqueos manuales diarios.

Fermentación maloláctica espontánea en barricas nuevas y de

segundo paso de roble francés de grano fino. Crianza en barricas

durante 18 meses.  Sin tratamiento de filtrado.

www.cantinahelvetica.ch | @cantinahelvetica

18  m eses



14 . 5%  



5 .30  g / l



3 .60



0 .3  g / l



16  -  18 °  C



750  m l  /  1500  m l  (M a g num ) ,
3000  m l  (J é ro b o a m )

C o l o r  ro j o  r ub í  c l a ro ,  c o n  re f l e j os
l i g e ra m e n te  g ra n a tes .

A ro m as  i n te nsos  d e  b ayas ,  m e rm e l a d a
d e  c i r ue l a ,  espe c i as  du l c es ,  c a n e l a ,

c a rd a m o m o ,  c h o c o l a te  y  va i n i l l a .

S e c o ,  suave ,  f resc o ,  c o n  ta n i n os
a te rc i ope l a d os  y  bue n  sa b o r .  U n  v i n o

muy  a g ra d a b l e ,  equ i l i b ra d o  y
a rm o n i oso .  P e r s is te n te  c o n  un  f i n a l
a f r u ta d o  y  l i g e ra m e n te  a m a d e ra d o .

C r i a nza

A l c o h o l

A c i d ez  to ta l  

pH

Azúc a res

T e mpe ra t u ra  d e  c a ta

F o rm a tos

C o l o r

N a r iz
(pe r fum e )

B o c a  (sa b o r )



Las uvas se seleccionan en el viñedo, se vendimian a mano y se

transportan inmediatamente a la bodega, donde se despalillan y se

estrujan en depósitos de acero inoxidable. Maceración pelicular

durante 5 horas a 12 °C para favorecer la extracción de sustancias

aromáticas. Utilización de levaduras seleccionadas, fermentación

alcohólica lenta a bajas temperaturas y fermentación maloláctica

espontánea en barricas nuevas de roble francés de grano muy fino.  

Crianza en barricas durante 6 meses. Estabilización en frío, sin

filtración.
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6  m eses



13 . 2%  



5 .50  g / l



3 .44



0 . 1  g / l  



1 2  -  14 °  C



750  m l  

C o l o r  rosa  a n a ra n j a d o ,  c o n  re f l e j os
sa l m ó n ,  c r is ta l i n o  y  c o ns is te n te .

I n te nso ,  c o mp l e j o  c o n  n o tas  d e  f resa
s i lves t re ,  f ra m buesa ,  va i n i l l a ,

a l m e n d ra  tos ta d a  y  espe c i as  du l c es .

S e c o ,  c á l i d o ,  suave  y  c o n  bue n a
f rescu ra .  T a n i n o  se d oso  y  bue n a

m i n e ra l i d a d .  Equ i l i b ra d o  y  pe r s is te n te
c o n  un  re t ro gus to  tos ta d o  y

a n a ra n j a d o .

S U E R T E
Ticino DOC | Rosato di Merlot | 2022 
 

C r i a nza

A l c o h o l

A c i d ez  to ta l  

pH

Azúc a res

T e mpe ra t u ra  d e  c a ta

F o rm a to

C o l o r

N a r iz
(pe r fum e )

B o c a  (sa b o r )



V I V A  L A  V I D A
Ticino DOC | Merlot, Bondola y Cabernet Franc | 2021
 
 
Las uvas se seleccionan en el viñedo, se vendimian a mano por

separado y se transportan inmediatamente a la bodega, donde se

despalillan y estrujan en depósitos de acero inoxidable. Utilización de

levaduras seleccionadas, fermentación alcohólica larga y maceración

pelicular a temperatura controlada para favorecer la extracción de

sustancias aromáticas y fenólicas. Varios bazuqueos manuales

diarios. Fermentación maloláctica espontánea en barricas nuevas y

de segundo paso de roble francés de grano fino. Crianza en barricas

durante 12 meses.  Sin tratamiento de filtrado.
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1 2  m eses



13 .8%



5 .50  g / l



3 .65



0 .5  g / l



15  -  1 7 °  C



750  m l  

R o j o  r ub í  c l a ro ,  c o n  re f l e j os
l i g e ra m e n te  g ra n a tes .

B ayas ,  g rose l l as ,  a rá n d a n os ,  n o tas
l i g e ra m e n te  h e rb á c e as  y  b o isé  que

evo luc i o n a n  h a c i a  n o tas  d e  c a c a o  y
tos ta d o  c o n  e l  t i e mpo .

Suave ,  f resc o ,  jug oso  y  e nvo lve n te ,  c o n
ta n i n os  b i e n  d e f i n i d os  pe ro

a te rc i ope l a d os .  Bue n a  a c i d ez .  U n  v i n o
muy  a g ra d a b l e ,  equ i l i b ra d o  y  a rm o n i oso .

P e r s is te n te  c o n  un  f i n a l  a f r u ta d o .

C r i a nza

A l c o h o l

A c i d ez  to ta l  

pH

Azúc a res

T e mpe ra t u ra  d e  c a ta

F o rm a to

C o l o r

N a r iz
(pe r fum e )

B o c a  (sa b o r )


