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Curico / Chule

- Color: Rojo intenso con tonos violetas.

- Aromas: Intenso y elegante- Notas de mora y ardndanos con suaves notas
florales y especias.

- Sensacién en boca: Taninos sabrosos y aterciopelados, buen volumen vy
estructura con rica acidez de final largo y amable.

- Maridaje:
- Cordero a las brasas.
- Carnes rojas con grasa en preparaciones sencillas.
- Quesos untables en aperitivos, con toques de aji picante ahumado o

reduccion de cebolla.
Temperatura de servicio sugerida: 15°-16°C (59 - 60°F).
Decantacién recomendada.

- Afio de plantacién: 1940

- Sistema de conduccién: Espaldera tradicional, en la localidad de Sagrada
Familia.

- Suelo: Suelo franco arcilloso.

- Clima: Mediterréneo.

- Cosecha: Manual. El trabajo estd orientado en potenciar el perfil de fruta
madura y concentrada. Mes de cosecha: Mayo.

- Procesos pre-fermentativos: Uvas despalilladas y seleccionadas manualmente.

- Maceracién fermentativa: 5°C por 10 dias. Fermentaciéon comienza lentamente.

- Fermentacién: Primer tercio con levadura nativa, volumen restante inoculado
con levaduras seleccionadas en cubas de acero inoxidable.

- Procesos Post-fermentativos: Fermentaciéon malolactica completa.

- Guarda: Crianza en roble francés por 12 a 14 meses.

- Filtracion: Suave previo al embotellado.

- Alcohol: 14,5 %

- Azucar residual: 2,74 g/|
- Acidez total: 4,80 g/I

- pH: 3,46
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