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NUEVO MONTES LIMITED SELECTION 
SAUVIGNON BLANC LEYDA 2007
· Montes Limited Selection Sauvignon Blanc 2007, nueva cosecha de Viña Montes, fue presentado por el enólogo Aurelio Montes del Campo, en un almuerzo realizado en el restaurante “Aquí está Coco”.

La nueva cosecha Montes Limited Selection Sauvignon Blanc 2007 del Valle de Leyda, fue presentado por el enólogo Aurelio Montes del Campo, quien junto a Coco Pacheco maridaron el vino con un menú especialmente preparado para la ocasión.
El lanzamiento realizado en la Cocina- Taller del chef Coco Pacheco del restaurante Aquí está Coco, contó con la participación de destacados críticos y periodistas gastronómicos, quienes degustaron el nuevo vino.
Esta nueva cosecha 2007 “posee una gran potencia frutal en nariz, en donde se destacan notas cítricas acompañadas con notas a duraznos frescos, piña y toques de maracuyá. En boca se muestra fresco, crujiente, con una acidez precisa, donde resaltan las sorprendentes notas minerales las cuales permiten que este Sauvignon Blanc presente un final largo, grato y por sobre todo, elegante” señaló Aurelio Montes del Campo, enólogo de Viña Montes. 
Este es un vino cristalino y elegante, de un suave color verde con tonos amarillos. Se recomienda mantenerlo en guarda cinco años y la temperatura recomendada es de 10º a 12º C.

El Valle de Leyda queda fielmente reflejado en este Sauvignon Blanc. Su clima frío, caracterizado por nieblas matinales y bajas temperaturas, permite que sus uvas maduren lentamente, logrando obtener vinos con un nivel de acidez refrescante y agradable, lo que redunda en una mineralidad muy bien equilibrada y de gran complejidad.

El nuevo Montes Limited Selection Sauvignon Blanc Leyda 2007 se puede encontrar en tiendas del Mundo del Vino (o especializadas) con un valor aproximado de $5390.

El maridaje comenzó con cuatro entradas distintas cada una degustada con diversas variedades de vinos de Viña Montes:
· Pulpo: Ceviche de pulpo en dressing de mandarinas maridado con Sauvignon Blanc  2007
· Calamares y Jamón Ibérico: Carpaccio de calamares, servido con jamón ibérico, tostas en aceite de trufa blanca maridado con Sauvignon Blanc 2007
· Tequila de ostras: Ostras de borde negro servidas con leche de tigre, en shot de tequila  Rosé 2006
· Bisquet de centolla magallánica: Suave crema de centolla servida en la mesa con crocante de pan francés maridado Rosé 2006

En esta ocasión, Montes Limited Selection Sauvignon Blanc 2007 se degustó con cuatro platos diferentes:

· Gnoquis & almejitas: Gnoquis de papas servidos con vongoles en salsa verde Sauvignon Blanc 2007
· Locos: Clásico chupe de locos, gratinado en queso parmesano Sauvignon Blanc 2007 
· A Atún de la isla: Sobre espaghetis de nabos y con hojas de betarragas cocinadas en bambú, servido con emulsión oriental.  Rose 2006
· Mero: Ahumado y grillado, sobre confit de papas al merkén, servido con emulsión trufada pinot Noir 2006
El postre, Armonía, un mousse de queso roquefort, servido con siroup invertido de late harverst y espuma de dulce de membrillo fue degustado con el nuevo Montes Limited Selection Sauvignon Blanc 2007.
Contacto de Prensa

Inter-Medios Consultores en Comunicación

Elizabeth Karahanian / Bernardita Aspillaga
ekarahanian@inter-medios.cl - baspillaga@inter-medios.cl
4813274-4813275


[image: image1.png]