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Marpo / Chile

- Color: Intenso y profundo color rojo con tonos purpura.
- Aromas: Elegantes tonos dulces y especiados, notas a mermelada de higo y ciruela.
- Sabor: Vino concentrado de taninos dulces, sabroso, de gran volumen vy
estructura, rica acidez de final largo y amable.
- Maridaje:
- Bistecca alla Fiorentina con verduras asadas como zapallo Italiano, pimentdon
rojo, papas o cebolla.
- Carnes blancas como pollo o pavo acompafados con salsa de setas.
- Risottos de setas.
- Carne roja magra envuelto en tocino.
Temperatura de servicio sugerida: 15°-16°C (59 - 60°F).
Decantacién recomendada.

MILLAMAN

LIMITED RESERVE

- Afio de plantacién: 1995

- Sistema de conduccién: Espaldera tradicional a las riveras del rio Maipo.

- Suelo: Suelo franco arenoso de origen aluvial.

- Clima: Mediterraneo.

- Cosecha: Colecta manual. El trabajo esté orientado en potenciar el perfil de
fruta madura. Mes de cosecha: Mayo.
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- Pre-fermentativos: Uvas despalilladas y seleccionadas manualmente.
- Maceracién fermentativa: 5°C por 10 dias. Fermentacién comienza lentamente.
- Fermentacién: Primer tercio con levadura nativa, volumen restante inoculado
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: - Procesos Post-fermentativos: Fermentacién malolactica completa.
e Trveee —— ) ,
T S T . - Guarda: Crianza en roble francés por 12 a 14 meses.

- Filtracion: Suave previo al embotellado.

- Alcohol: 14,6 %

- Azucar residual: 3,19 g/I
- Acidez total: 5,18 g/I

- pH: 3,50
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