ATTILIO & MOCHI

Passionate Winemakers

construir un suefio en el Valle de Casablanca. De un vifiedo con 8 variedades,
hacemos vinos de clima frio, a escala humana y que hablan de nuestro terrufio.
Nuestras manos estdn en cada parte del proceso, desde el cultivo hasta el
embotellado. Somos conscientes de la importancia de los recursos naturales y
enfocados en la sustentabilidad. Nos desafiamos constantemente a mostrar aspectos
menos conocidos del mosaico del vino chileno. Nos acompanan Franc, un

"simpdtico" Labrador negro y Vi, la més loca de las perritas.
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Este es el primer Pinot Noir que
embotellamos de nuestro campo.
Los tordos y torcazas son fanaticos
de nuestra uva, y en 2019 logramos
salvar algo para transformar en estas
3 barricas de vino
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Producimos & Usamos EconoAmuamos Cuidamos el
Energia Solar gua Medio Ambiente
Compostamos Reciclamos

Somos Marcos ATTILIO y Angela MOCHLI, brasilenos. Dejamos nuestro pais para

ORIGEN

Indicacion Geografica: Valle de Casablanca, Chile

Variedad: 100% Pinot Noir

Ubicacion del Videdo: Sector de Orrego Arriba, en el "Corredor del Viento"

Suelo: Areno aralloso con granito descompuesto

Plantacion: Espaldera de alta densidad, .5m x [.0m, en orientacion NO-SE, optimizando
insolacidn y ventilacion

Control de Plagas: Organico, no certificado.

Nutricidn: Compost (residuos de la bodega, guano de vaca y de caballo) y extracto de algas
para micro elementos

VINIFICACION

Cosecha: Manual, a 16 de marzo de 2019

Seleccion: Manual, en el campo

Despaliflado: 90%

Maceracion en frio: 3 dias a 5°C

Fermentacion: a 22-25°C con | remontaje diario
Maceracion pos fermentativa: 7 dias, | remontaje al inicio
Fermentacion malolactica: Espontanea, 100% en barricas

CRIANZA

100% en barricas, 2 de roble francés y | de europeo, tostado Medio
Tiempo de crianza: 11 meses

Edad de las barricas: 2° y 3°uso

EMBOTELLADO
Estabilizacion: Natural, 2 inviernos E ey}
Filtracion: No

Fecha de envasado: 30 de marzo de 2021
Produccion: 865 botellas

ATTILIO & MOCHI

ANALIE

Alcohol: 13.7%

Azdcar Residual: .91 g/l
Acidez Total: 5.18 g/ (tart)
ph: 3.75
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