MORANDE

Premium Wines - Chile

Pionero
Cabemet Sauvignon 2011
Vifiedos La fruta proviene del Valle del Maipo. Exi prad ia ch los aluviales de tipo Valle del Maipo
grava en la mayoria de los mej vifedos, con algunos los de perfil arencso en otras
zonas. Se utilizauna lia g o gias y técni | jo de la canopla,
poniendob icidn vertical Iobjstivod imizarla cantidad de luz

solar en la zona de maduracién de la fruta, Se aplica el riego controlado para mantaner el
crecimiento equilibrado de la vid v lograr un ritmo de maduracion constante,

MORANDE

Vinificacion La uva se cosecha en forma manual para asegurar que llegue en buenas condiciones a la
ronery bodega. S del joy luego se musle, yun porcentaje imp d

granos enteros; luego el mosto se somete a una maceracidn pre-fermentativa en frio por
4 a7 dias, para lograr una mayor extraccion de aromas. La fermentacidn dura alrededor
de 15 dias, la que se realiza por la inoculacion de levaduras seleccionadas sobre los orujos
y &l jugo, se reall tajes para ién de color y sabores que se encuentran
en la piel de los granos. La temperatura de fermentacion se regula entre los 26 y 280C
con el fin de retener el caracter de la fruta. Una vez terminada la fermentacion alcohalica

se realiza la fermentacion maloldctica en forma natural, Se guarda en estanques de acero

Carne a la parrila

incxidable y en barrica por algunos meses hasta ser envasado,

MNotas de Cata Color: intenso color burdeos, matices de rubl y carmin,
Aroma: recuerda frutas negras come el maqul, el arandano y la mora, con notas
dulces de vainilla y tabaco fresco.,
Sabor: se siente importante, de buena estructura y de buen cuerpo, con sabares de

Andlisis
hocolat afé, fruta nfitad lai istencia. Present, h
chocolate negro y ¢ s confitadas y una larga persistencia. Presenta mucho Alochal: 1.0%
equilibric y un placentero retrogusto.
pH: 36
R Acidez Total: 353 g/t
Sugerencias T2: Servir entre 16 a 18° C.
. . § Azdcar Residual: 2,74 g/it.
de Consumo Maridaje: carnes rojas a la parrilla, aves de caza y caza menor, Ademéas de legumbres,

cazuelas y cocina sazonada,

PROVA DA SAFRA 2010.

Lanche no véo LAN Santiago/Sao Paulo em 16/04/2012.

1180




