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PINOT NOIR 2017

Valle: Leyda
Variedad: Pinot Noir 100%
Alcohol: 14%

Vinificacion: Maceracion en frio por unos dias previos a
la fermentacion. Fermentacion alcohdlica entre 24 y 28°C
para extraer al mdximo los polifenoles del hollejo.
Maceracion posterior a la fermentacién por 2 a 3
semanas segun lo dicte la cata del vino, para luego
decantarlo y separarlo del mosto y hollejos. Fermentacion
maloldctica en cubas de acero inoxidable.

Clarificacion y filtracion: Se realiza una clarificacion
ligera luego del trasiego. Se puede realizar un proceso de
estabilizacion por frio de ser necesario. Maduracion se
utilizan barricas de roble francés para una maduracion
entre 5 a 8 meses.

Maridaje: Acomparia bien platos de pastas con salsas
ligeras, ensaladas y salmon. Servir a una temperatura de

§ entre 13% y 15°C.

ST EGE L Notas de cata: Vino de un rojo sutil; en nariz abundan
GRAN RESERVA notas de frutos rojos frescos como frutillas y cerezas;

j‘—’;“'z% Y presenta taninos suaves y una buena acidez.
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