BODEGA

HUMBERTO CANALE

CARAC

P AGONICO

SON VINEDOS F Lt pE Rio

NEGRO EN LA PATAGONIA AF

MEDIADOS DE MARZO
CUIDADOSAMENTE COSECHADAS A MANO, INMEDIATAMENTE ENVIADAS A

BODEGA, D

TANTE A 1KM DE LA VINA, EN PEQUENOS CONTENEDORES

MENTATIVA EN FRiO POR 48-72 Hs,

FERMENTACION ALCOHOLICA A TEMPERATURA CONTROLADA (250 & 270 C)

EN VASIJAS DE CEMENTO DE 9000 LTS DE CAPACIDAD ¥ UN PERIODO DE 20

DIAS CON REMONTAJES Y DELESTAGE PERI FERMENTACION

MALOTLACTICA Y POSTERIOR CRIA ROBLE FRANCE

CANO DE UN 15 A 20 % D& R10DO DE 12 MESES

LUEGO SER EMBOTELIADO. PERIODO DE GUARDA EN BO

IA POR 6

MESES ANTES DE SU COMERCIALIZACION

5 ARNOS

UN VINO ELEGANTE, DELICADO Y

PERCIBEN AROMAS DE

PINOT NOIR 2006 FRUTILIA, CON NOTAS DE ESPECIAS, Y FRUTOS CONFITADOS.

E CON NOTAS LIGERAS DE VAINILLA Y LICOR. EN BOCA
HUMBERTO DULCE Y GRAN COMI DAD, ES UNTUOSO, DE CUERPO LIGERO, CON
CANALE TANINOS SUAVES Y REDONDOS QUE LE OTORGAN UN FINAL LARGO Y

PERSISTENTE
E'S T'ATRE

St

PUEDE ASOCIARSE MUY BIEN CON UN

o PUNTO, CON UN COSTILIAR D ERNERA ASADO
PESCADOS CONTUN ¥

—

PATAGONIA ARGENTINA r\ : 472 ¢
OTAL ACIDITY: 4

RESIDUAL SUGAR:]

CHACRA 186 - GRAL, ROCA - R10 NECRO - PATAGON!IA - ARGENTINA - TEL. (542947) 430415/433879/430882
Azorarpo 1428 17 Piso (C1107ADZ) Buenos AIReS CAPITAL FEDERAL - TEL. (5411) 4307 1506/7990 - Fax (5411) 4362 3436

info@bodegahcanale.com - www.bodegahcanale.com

Lombo de Bacalhau e Camarao com arroz Pethey. Jantar em 12/01/2012 no
Duo Cuisine, com a Turma dos Comunitarios.
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