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VINEDO

Los vifiedos de GewUrztraminer se encuentran plantados en uno de
los sectores mas frios del campo, lo que permite una lenta madurez
de la uva y gran expresion aromatica. Los suelos son profundos, de
composicidn granitica franca en distintos estados de descomposicidn,
con gran presencia de cuarzo y algunos materiales volcénicos. Esto
permite que las parras alcancen una gran exploracién de raices con
una expresion vegetativa dptima, alcanzando un balance natural
gracias al manejo Organico y Biodindmico del vifiedo. La técnica
viticola apunta a tener la fruta parcialmente expuesta a la accidn del
sol para buscar complejidad de aromas y sabores en esta variedad. La
cosecha 2017 fue mas temprana con una buena condicién de fruta,

mucha expresién varietal.

VINIFICACION

La uva fue cosechada a partir del 1 de marzo y se dividi6 en dos lotes,
@ uno lote equivalente al 50% despalillado y macerado a 5°C por 12
horasy el otro 50% fue prensado a racimo entero a bajas presion. Asi
logramos una gran expresion varietal en los aromas e intenso frescor
y por otro lado gran volumen y redondez en boca. Luego se realizé
a la fermentacién en barricas de acero inoxidable de 300 Its. a baja
temperatura por 30 dias, realizandose movimientos periddicos de las
borras finas por un mes para incrementar la complejidad y largo en la
boca. Posterior a esto el vino fue trasegado a barricas de 400 Its. para
una maduracién lenta y con una baja tasa de oxidacién, buscando
redondez y textura.

NOTAS DE CATA

Vino de color amarillo con destellos, de intensos aromas florales,
delicadas notas a pétalos de rosa, pomelo y membrillo, junto a sutiles
toques de picor a jengibre. En boca es concentrado, de gran frescor, con
mucho volumen y potencia, con un final cremoso y persistente. El final

es largo e intenso, tipico de esta variedad, muy especiado y aromatico.

MARIDAJE
Se sugiere como compafiia de preparacién en base a pescados, como
sushi, platos sutilmente condimentados con jengibre o Curry, comidas

asiaticas en general y postres. Servir a 10° C.

INFORMACION TECNICA
+ Grado Alcohdlico: 13,5°

- Acidez Total(g/l): 6,00

+ Az. Reductores (g/1): 3

*pH: 3,22
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