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Las uvas son cosechadas durante la dltima semana de Abril z
P i t f AL MAIPO O PUENTE MLTO
Pequenos lotes de uva son separados paranobtener caracteristicas -
unicas de cada parcela. Las uvas son seleccionadas y limpiadasm A AL ¢

en la Mesanina, y luego son introducidas a los estanques de acero
inoxidable por método gravitacional, donde son cuidadosamente
molidas y luego contintan una maceracion en frio por 4 dias a 10°C. : IELOUEN
Para el manejo de la extraccion se utiliza un cuidadoso bombeo
para obtener suaves taninos durante la fermentacién alcohdlica.
Finalmente el periodo total de maceracion es de 30 dias. La
fermentacion Malolactica se realiza en barricas de roble Francés

Variedades: 92% Syrah- 5% Garnacha- 3% Mourvedre

Guarda en Barrica: 14 meses roble frances.

Rendimiento: 5.1 ton/ha
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LIMITED EDITION Notas de cata: En nariz encontramos distintos aromas; frutos rojos

2014 maduros, pimienta blanca con algunos toques a humo. En boca

tiene cuerpo y esta bien estructurado en el paladar

Safra 2014. Jantar Luigi Pietro Vino e Cibo em 08/10/2016, Confraria La Ribotta.

4767




