RAMIRANA

BIENVENIDOS
LOS AIRES DEL MAR

Viiiedo

Ramirana Gran Reserva
Sauvignon Blanc Gewurztraminer 2012

Vagedad

Viiiedos de origen

Sauvignon Blanc 70% - Gewiirztraminer 30%
Valle de Lolol.

Arcilla roja granitica, con granito en alteracion bajo el 1,5 m de

profundidad.

La cosecha se realizé el 15 de Marzo para el Sauvignon blanc y el 5 de

abril para el Gewurztraminer. Los racimos fueron cosechados

manualmente a tempranas horas de la mafana, para luego ser

transportados y cuidadosamente seleccionados en bode,

El 2012 fue un ano calido, donde destacan fuertemente la intensidad
aromatica y el frescor de los vinos a través de aromas caracteristicos de
las vanedades y acidez crocante respectivamente. Ademds, durante el
periodo de madurez la presencia de lluvias fue escasa y por lo tanto la

condicién sanitaria de la uva al momento de la cosecha fue la éptima.
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Datos Técnicos

Potencial de gnarda

Notas de Cata

Inicialmente se realiza una maceracion en frio por un periodo entre 12 a
14 horas. Durante todo el proceso se protegi6 el mosto del contacto con

el aire. La fermentacién se realizé lentamente, manteniendo un control

constante a temperatura (12-15° C), lo que permitié extraer, a partir
de la accién de las levadusas, una gran cantidad de aromas propios de la

edad.

la fermentacién se dejé reposar durante 3

Una vez termun
sobre sus lias, realizando snaves movimientos (batonnage) para maximi-
zar el contacto y aporte de bogras finas al vino y de esta manera aumentar

la complejidad aromatica.

: 13,0% GL; pH: 3,16; Azicar Res: 2.79 g/L; Acidez: 6,65 g/L (Ac.

Tartarico)

3 anos.

Color

Aroma

Boca

Gastronomia

Verde pilido, limpido.

Aromitico, complejo y elegante, se mezclan aromas de frutas citricas y

tropicales como pomelo, chirimoya, pifia, y pera de agua, complementa-

das con suaves notas de flores blancas como rosa, jazmin v

Fresco y de volumen medio, mantiene el frescor a partic de una acidez
crocante otosgando un final limpio y pessistente donde se vuelven a

sentir las notas citricas y florales en el final de boea.

Se recomienda beber a una T entre 8-10° C. Ideal para acompasar

ensaladas, frutos de mar, cebiches v pescados, asi como también comidas

asidticas especiadas. O solo, simplemente como aperitivo.

VINA VENTISQUERO

Prova da safra 2013. VI ExpoVinhos Curitiba, 26/07/2014, Restaurante Maggiore.
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