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Curicé / Chile

- Color: Limpio de tonalidad amarillo &mbar, vivo y brillante con tintes verdosos.
- Aromas: Vino franco y complejo, notas de pomelos, mandarina y melocoton.
- Sensacién en boca: Equilibrada, fiel expresion del trabajo del vinedo, jugoso,
muy fresco, con buena amplitud y vivaz.
- Maridaje:
- |deal para aperitivos frescos de mariscos en preparaciones al limén como
ceviche o al pilpil.
- Quesos de cabra solo o con aceite de oliva y orégano.
- Crostini de tomates.
Temperatura de servicio sugerida: 10°C (50°F).

- Ao de plantacién: Plantado en 1994 luego de una seleccién masal
eligiendo las mejores plantas de Sauvignon blanc.

- Sistema de conduccidon: En parron para potenciar aromas, acidez y fruta fresca.

ki - Suelo: Suelo coluvial profundo, franco arcilloso.

i y - Clima: Mediterraneo.

" : - Cosecha: Recoleccion manual. El trabajo estd orientado en potenciar el
perfil aromatico frutal y buena acidez en boca. Mes de cosecha: Febrero.
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I SO Y - Procesos pre-fermentativos: Prensado directo y separacién del mosto de mayor
__ SAUVIGNO_N BLANC : calidad para este vino. Maceraciéon sobre la pulpa sin piel a 5°C por una semana.
L CURICG, CHILE. /750 ML, Decantacion natural en frio.

- Fermentacién: Co-Inoculacién de distintas levaduras seleccionadas para
potenciar aromas. 21 dias a 10°C en cubas de acero inoxidable.

- Procesos Post-fermentativos: Se trabaja sobre la borra solida para potencial
aromas y volumen en boca.

- Estabilizacién: Decantacion natural por frio.

- Filtracién: Previo al embotellado.

- Alcohol: 12,8 %

- Azucar residual: 1,94 g/|
- Acidez total: 6,33 g/I

- pH: 3,00
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