VINOS
DE CHILE

¥




BLENDS

bernet Sauvignon » Semillbn Chardo
erlot

$16.000

$16.000

PEAN ]
TERRA ANDINA % CEPA: |
i 35% SEMILL
- 65% CHARD

7\
TERRA ANDINA
% CABERNET SAUVIGNON :
0 % MERLOT

Cabernet Souvignen Merlot
e Cariid alle Cenirdl

. MARIDAJE:

RIDAJE: GUISOS DE V
STA CON SALSA DE CARNE, BLANCAS O S
LLOS ASADOS Y APERITIVO.

PAS CONDIMENTADAS.

;SODIANDES




VARIETALES

rnet Sauvignon

7A\
TERRA ANDINA

« Merlot

. MARIDAJE:
SERVIRLO CON P.
P1ZZA E INCLUSO
CARNE.

RIDAJE: RECOMENDADO
PECIALMENTE PARA
OMPANAR CARNES ROJAS
ADAS Y QUESOS.

— e Shiraz
$21.000

. CEPA:
0% CARMENERE 100% SHIRAZ
. MARIDAJE:

PATO ASADO, CO
PARRILLA O BIST!

PARA QUESOS FU

RIDAJE:

RNAS O COSTILLAS DE
RDERO, LENGUA,

RNES ROJAS ASADAS,
ULASH, COMIDA CHINA.

Gg()DIANDES




VARIETALES

uvignon Blanc Chardonnay

$21.000 $21.000

A
TERRA, ARIDINA
. MARIDA
IDAJE: SERVIRL
CAMARO
N EﬂXCELENTE FILETES
PANERO PARA MARISCOS POLLO O
COS COMO OSTRAS Y CON SAL

ADOS O SIMPLEMENTE
O APERITIVO.

qEC)DIANDES




t Noir

VEJECIMIENTO:

0% DEL VINO ES CONSERVADO
BARRICAS DE ROBLE FRANCES
MERICANO DE

GUNDO/TERCER USO.

RIDAJE:

EAL CON TODA CLASE

CARNES BLANCAS, ATUN, PASTA
UESOS SUAVES.

$28.000

RESERVA

 Carmené

CEPA:

83% CARMENERE
7% CABERNET SAl
6% SYRAH + 4%

MARIDAJE: PIE
COSTILLAS DE CO
CARNES ROJAS AS
COMIDA CHINA.

PA:
% SYRAH
% CABERNET SAUVIGNON

EAL PARA ACOMPANAR
RNES ROJAS,

RDERO, PASTAS Y
TOS CONDIMENTADOS.

$28.000

;SODIANDES

ENVEJECIMIENT
50 % DEL VINO SE
EN BARRICAS

DE ROBLE FRANCE
USso,

33% SEGUNDO US
USO). EL 50%

RESTANTE ES CO
CONTACTO

CON DUELAS DE R
AMERICANO

POR UN PERIODO




onnay

$32.000

EJECIMIENTO:
ESES EN BARRICA ROBLE

GOSTA, CARNE DE AVE ASADA,
ON AHUMADO Y COSTILLITAS
CERDO.

ALTOS

'ilu.-l:“

» Cabernet

ENVEJECIMIEN
12-14 MESES EN

DE ROBLE FRANC
Y AMERICANO (3
EN BOTELLA.

MARIDAJE:
BISTEC, COSTIL

PLATOS SABROS
CONDIMENTADO

rnet Franc Merlot

$41.000

A
% CABERNET FRANC,
% MERLOT

EJECIMIENTO:

14 MESES EN BARRICA DE
LE FRANCES (70%) Y
ERICANO (30%) Y 6 MESES
BOTELLA. VINO SIN

RAR

;SODIANDES

MARIDAJE:
PASTAS,
COMIDA ASIATIC
TODA CLASE DE C
A LA PARRILLA.




ALTOS

rnet Sauvignon

A
0% SHIRAZ
% CABERNET SAUVIGNON

* Malbec —

EJECIMIENTO:

14 MESES EN BARRICA DE ROBLE
NCES (70%) Y AMERICANO (30%)

ESES EN BOTELLA.

DERO, (:,ARNE COMIDA .
DIMENTADA Y PASTA ACOMPANAD
SALSAS POTENTES.

enére Carignan ~
$47.000

A
© CARMENERE
% CARIGNAN

EJECIMIENTO:

14 MESES EN BARRICA DE
LE FRANCES (70%) Y
ERICANO (30%) Y 6 MESES
BOTELLA.

. MARIDAJE:
COMIDA INDIA,
SALSA BARBACOA
QUESOS DE CUER

!SODIANDES







nza
uez de Caceres

TINTOS

e Dehesa L

(Grupo Pesqu

Pesquera)

$68.000

MESES EN BARRICA DE ROBLE
ERICANO Y 6 MESES EN BOTELLA

;SODIANDES

- Reserva
Marquez

CEPA:

85 % TEMPRANILLO,
GRACIANO UVAS SELE
BIEN EXPUESTOS AL S
DE ESCASA PRODUCTI
CONCENTRACION.

ENVEJECIMIENTO:

22 MESES EN BARRIC.
PROCEDENTE DEL CE
ANOS O MAS EN BOTE
COMERCIALIZACION.
CALIFICADAS COMO E
BUENAS.

MARIDAJE:

PESCADOS Y ATUN PR
TOMATE, TODO TIPO
ESTOFADAS O A LA P
QUESOS FUERTES Y C



dado de
a Crianza

$83.000

PA:
0% TEMPRANILLO

VEJECIMIENTO:

MESES EN BARRICA DE ROBLE
ERICANO Y 6 MESES EN BOTELLA.

RSONALIDAD PROPIA.

TINTOS

$89.000

* Pesquera

VARIEDAD:
TEMPRANILLO 100%.

ENVEJECIMIENTO:

18 MESES EN BARRICA
AMERICANO Y 6 MESE

EN BOTELLA.

MARIDAJE:

ACOMPANA A ARROCE:
DE CAZA MENOR, RECE
GELATINOSAS COMO E
CERDO O DE TERNERA
DESENTONA CON UN B
CORDERO.
ES MEJOR DECANTARL
ANTES DE SU DEGUST.

Reserva
uez de Caceres

$101.000

% TEMPRANILLO,
% GARNACHA TINTA Y GRACIANO

VEJECIMIENTO:

TRE 26 — 28 MESES EN BARRICAS DEL
EJOR ROBLE DEL CENTRO DE FRANCIA
HASTA 4 ANOS EN BOTELLA. LAS
ADAS ESTAN CALIFICADAS COMO
CELENTES O MUY BUENAS.

ARIDAJE:

RNES DE CAZA, CORDERO A LA
RRILLA O GUISADO CON ESPECIAS,
UESOS MUY CURADOS, FERMENTADOS
AZULES

@§0DIANDES

‘MC
Marquez d

CEPA:

100 % TEMPRANILLO.
SELECCIONADA EN SU
MADURACION A PARTI
PRODUCCION MUY ESC
POSTERIOR SELECCIO

ENVEJECIMIENTO:
LA MACERACION ES D
FERMENTACION MALO
REPOSA 15 MESES EN
ROBLE FRANCES EN S
CLIMATIZADA. POSTE|
EMBOTELLADO SIN PR

MARIDAJE:

CARNES ASADAS O A L
DE RES, CAZAY

QUESOS CURADOS



TINTOS

uera Reserva

PA:
% TEMPRANILLO.

VEJECIMIENTO:

MESES EN BARRICA DE ROBLE
ERICANO Y 12 MESES EN

MPANAR CON PLATOS DE

A MENOR Y A RECETAS DE
RNES ROJAS EN SUS

ERENTES VERTIENTES.
CANTELO MEDIA HORA ANTES.

I $157.000

» Condad
Reserva

CEPA:

100% T
PROCED
VALERA.

ado de Haza

$157.000

% TEMPRANILLO,
% GARNACHA TINTA'Y

RE 26 — 28 MESES EN BARRICAS e
L MEJOR ROBLE DEL CENTRO DE
NCIA Y HASTA 4 ANOS EN
TELLA. LAS ANADAS ESTAN
LIFICADAS COMO EXCELENTES O
Y BUENAS.

Q;ODIANDES

MARIDAJE:
CARNES DE CAZ
CORDERO A LA P
GUISADO CON E

QUESOS MUY CU
FERMENTADOS




TINTOS

lum Reserva *Pesquera Milenium

: - CEPA:
% TEMPRANILLO, 100% TE
$133.000
% GRACIANO ~ PROCED

ALTA
VEJECIMIENTO: LDAE \&Ng
NIFICACION
TESANAL. PASA 18
SES EN BARRICA NUEVA % ENVEJE
ROBLE FRANCES Y UN 26 MESE
INADO DE 24 MESES EN DE ROBL
10 MESE
BOTELLA
ARIDAJE:
SALTA LAS MEJORES % MARID
RNES ASADAS, A LA ACOMPA
RRILLA O EN SALSA, EL PLATOS
BRITO ASADA, LOS RECETAS
LOMILLOS DE RES O DE ROJAS E
RDO IBERICO, LOS DIFEREN
ESOS SEMI- CURADOS VERTIEN

FUERTES.

;SODIANDES




BLANCOS

uez de Caceres
cha Joven

0% VIURA

3751
$15.500
RIDAJE:

RFECTO PARA LAS ENSALADAS,
MARISCO AL VAPOR O A LA
NCHA, COCTEL DE

MARONES, EL PESCADO AL
POR, FRIO O A LA PARRILLA,
ROCES Y PASTAS A LA
RINERA. REALZA LOS PLATOS
SUSHI Y SASHIMI.

$26.000

$29.000

* Marquez

Cosecha
CEPA:

80 % TEMPRANI
GARNACHA

MARIDAJE:

COCINA MEDIT
PAELLA, PIZZA

CON VINAGRE B

uez de Caceres
rmentado en Barrica

INCIPALMENTE VIURA'Y UNA
RCION REDUCIDA DE MALVASIA.

MOSTO SE FERMENTA EN BARRICAS
EVAS DE ROBLE FRANCES HENDIDO
L CENTRO DE FRANCIA DONDE
MANECE UN PERIODO CORTO DE

ALZA LAS SOPAS DE MARISCOS,
CADOS EN SALSA O GRATINADOS,
GOSTA, CANGREJO, EL SALMON
UMADO, LAS PREPARACIONESS DE
ROZ Y PASTAS A LA MARINERA,
ESOS DE PASTA DURA Y CABRA.

$36.500

RITLITES
el

;SODIANDES

eTerra Gau
Rias Baix

CEPA: 80% A
LOUREIRA Y CAl

MARIDAJE:
PERFECTO PAR
EL MARISCO AL
A LA PLANCHA,
COCTEL DE CAM
EL PESCADO AL
O A LA PARRIL
Y PASTAS A LA






Malbec

VEJECIMIENTO : $18.000

VINO SE CRIA UN 80% EN BARRICAS
ROBLE FRANCES DE TOSTADO

DIO Y MEDIUM PLUS Y UN 20 % EN
RRICAS DE ROBLE AMERICANO DE
STADO MEDIO Y MEDIUM PLUS. EL
MPO DE CRIANZA EN BARRICAS ES
10 MESES.

RIDAJE:

RECOMINEDA PARA ACOMPANAR
CARRE DE CERDO RELLENO CON
IVAS, CHAMPIGNONES Y PINTADO
N CARAMELO. IDEAL PARA EL
OMPANAMIENTO DE LAS CLASICAS
EPARACIONES DE LA COCINA
GENTINA EN BASE A CARNES
NDIMENTADAS.

BIANCHI

* DOC

Cabernet S

. 100% CABERNET S

Valentin Lacrado
Tinto

borado con uvas Malbec,
rlot, Canari, Sangiovese y
bernet Sauvignon.

$19.000

;SODIANDES




BIANCHI

» Valentin Bian
Vino Espumo

Elaborado co
Chardonnay

iglia Bianchi

ec

VEJECIMIENTO

tiempo de crianza en barricas es Noir
10 meses. Estabilizado vy
botellado sin filtrar  bajo
osfera inerte para preservar Se elabora ¢

s cualidades organolépticas. proceso de d

B fermentacio
recomienda para acompafar
rne de cerdo relleno con olivas,
ampigfiones y pintado con
ramelo..

Bianchi Gran Cru
Tinto

dominantemente Cabernet
uvignon con pequefias variantes de
rlot y Malbec.

bpra_do en la zona de San Rafael
vincia de Mendoza a 750 metros
re el nivel de mar.

;SODIANDES



