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LA EMPRESA

Pasion, experiencia y cuidado en cada proceso de elabo-
racion fueron las premisas de los hermanos Juan Angel
Bruzzone y Ruben Bruzzone, hijos de inmigrantes
italianos, que en el ano 1945 fundaron “Casa de Los

Naranjos”.

Conscientes de que tnicamente con uvas de calidad asegu-
ramos vinos que acompanen las exigencias actuales, es que
en el afo 1990 iniciamos un proceso de reconversion
viticola, importando de Francia cepas nobles y de recono-
cida calidad tales como Tannat, Cabernet Franc, Cabernet

Sauvignon, Merlot y Sauvignon Blanc.
£

Nuestros vinedos ubicados en la regién de Canelén Chico,
a escasos 30 Km del mar, cuentan con una superﬁcie total
de ocho hectdreas implantadas con wuna adecuada
disposicién de frutos y follaje favoreciendo asi un perfecto
cquilibri() entre densidad de vcgctaci('m, pl‘()ducci()n y
aireacion del fruto lo que se traduce en una 6ptima madu-
racién del grano y un correcto desarrollo de sabores y

aromas.

La cosecha se realiza de forma manual teniendo especial
cuidado en que el grano ingrese intacto a bodega, mante-
8

niendo en perfecta armonia toda su expresién enoldgica.

Modernas técnicas de vinificacidn, orientadas a la obten-
cién de caldos con una adecuada expresion aromdtica y un
posterior cuidado de su evolucién, conforman los pilares de

nuestro trabajo.
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CABERNET SAUVIGNON 2006
El vino Bohanes Cabernet Sauvignon 2006 nace en un vifiedo ubicado en la zona de
Canelén Chico a escasos 30 Km del mar, el cual ejerce una interesante influencia sobre la

madurez final del fruto.

(j()l()l' I'()j() })I'(){Lllld() con [()lllllid‘ddCS PL’ll'pllI'ﬂ. Presenta un suave aroma a [‘I'Ll[()S dL‘I l)()S(]llC con
matices d(’ CiI'UClLlS Hl;ldlll';ls. En [)()C;I NS pl'(‘SCH[Ll L’(]Uilil)l"dd() y jm’cn. Lo I'CC()1110[1({;[!]1()5 para

acompanar carnes rojas asadas, quesos y pastas. Temperatura de servicio 18 a 21°C.

Nombre del producto: Bohanes Cabernet Sauvignon 2006.
Descripcién del producto: Vino fino tinto, elaborado a partir de uvas viniferas varietal
Cabernet Sauvignon.
Volumen neto: 750 cc. (0.75 Lts.)
Bodega elaboradora: Omar Bruzzone e hijos Lida.
Direccién: Ruta 32 Km. 30 Canelén Chico, Canelones, Uruguay.
Tel/Fax: 00598 - 2 - 3689630
Datos analiticos:  Alcohol 1205
Ph 3.36
Acidez 3.8

Azucar residual 1.5 gr

Estindar microbiolégico: El pr()ducm presenta estabilidad comercial.

Envase primario: Se utiliza como envase primario, botella de vidrio verde oliva tipo
Bordeaux de 750 cc. El cierre es con corcho natural colmatado 1:1.

Envase secundario: Se utilizan cajas de cartén corrugado tipo A. Cada caja contiene seis
botellas de 750cc en posicion horizontal. Medidas: 32 x 24 cm y 17 cm de altura.
Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y con baja humedad.
Proceso de elaboracién: Una vez que la uva alcanza su punto éptimo de madurez, se realiza
la cosecha en cajas de pléstico de 20 kg evitando la rotura de los granos en las mismas. De
ésta manera se evita que inicien procesos pre-fermentativos fuera de la cuba.

Una vez que la uva ingresa a bodega es descargada en la tolva con tornillo sin fin para ir
siendo despalillada y estrujada. En éste momento se realiza el agregado de SO2 gaseoso para
asegurarnos la sanidad del mosto y una correcta seleccién de levaduras. El mosto junto con
el orujo es enviado a las cubas de fermentacién mediante el uso de bombas a piston para
aguardar el inicio de la fermentacién. Una vez que inicia la fermentacién se realizan dos
remontajes diarios del mosto sobre los orujos, favoreciendo de esta manera una mayor
extraccién de color y una correcta aireaciéon y sanidad del mosto. El contacto del mosto-
vino con los orujos se prolonga hasta que todo el azticar haya sido transformado en alcohol.

Cuando esto ocurre se procede al descube del vino y al prensado de los orujos.
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TANNAT 2006

El vino Bohanes Tannat 2006 nace en un vifiedo ubicado en la zona de Canelén Chico a escasos
30 Km del mar, el cual ejerce una interesante influencia sobre la madurez final del fruto.

Con producciones que no superan los 15 mil kilos por hectdrea y un manejo intenso de la
canopia (lo cual favorece la exposicién de los racimos al sol) logramos un vino de color ptrpura
intenso con aroma a frutos rojos maduros y delicadas notas especiadas que recuerdan al clavo de
olor y la pimienta. En boca domina su |w1‘son;11id;1d cquilibmdu con taninos suaves, dejando un
agradable final. Ideal para acompafar carnes rojas asadas y pastas con fuertes salsas asi como

quesos picantes. Recomendamos una temperatura de servicio de 18 a 21°C

Nombre del producto: Bohanes Tannat 2006.
Descripcién del producto: Vino fino tinto, elaborado a partir de uvas viniferas varietal Tannat.
Volumen neto: 750 cc. (0.75 Lts.)
Bodega elaboradora: Omar Bruzzone e hijos Lida.
Direccién: Ruta 32 Km. 30 Canelén Chico, Canelones, Uruguay.
Tel/Fax: 00598 - 2 - 3689630
Datos analiticos:  Alcohol 1205
Ph 3.35
Acidez 3.9

Azucar residual 1.3 gr

Estdndar micl’obiolégico: El producto presenta estabilidad comercial.

Envase primario: Se utiliza como envase primario, botella de vidrio verde oliva tipo
Bordeaux de 750 cc. El cierre es con corcho natural colmatado 1:1.

Envase secundario: Se utilizan cajas de cartén corrugado tipo A. Cada caja contiene seis
botellas de 750cc en posicion horizontal. Medidas: 32 x 24 cm y 17 cm de altura.
Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y con baja humedad.
Proceso de elaboracién: Una vez que la uva alcanza su punto éptimo de madurez, se realiza
la cosecha en cajas de pléstico de 20 kg evitando la rotura de los granos en las mismas. De
ésta manera se evita que inicien procesos pre-fermentativos fuera de la cuba.

Una vez que la uva ingresa a bodega es descargada en la tolva con tornillo sin fin para ir
siendo despalillada y estrujada. En éste momento se realiza el agregado de SO2 gaseoso para
asegurarnos la sanidad del mosto y una correcta seleccién de levaduras. El mosto junto con
el orujo es enviado a las cubas de fermentacién mediante el uso de bombas a pistén para
aguardar el inicio de la fermentacién. Una vez que inicia la fermentacién se realizan dos
remontajes diarios del mosto sobre los orujos, favoreciendo de esta manera una mayor
extraccién de color y una correcta aireacién y sanidad del mosto. El contacto del mosto-
vino con los orujos se prolonga hasta que todo el azticar haya sido transformado en alcohol.

Cuando esto ocurre se procede al descube del vino y al prensado de los orujos.
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SAJVIGNON BLANC 2006

El vino Bohanes Sauvignon Blanc 2006 nace en un vifiedo ubicado en la zona de Canelén Chico
a escasos 30 Km del mar, el cual ejerce una interesante influencia sobre la madurez final del fruto.
De color amarillo con reflejos verdosos, este vino se presenta fresco y seco. Una mezcla de
aromas frutales con toques citricos y un cardcter herbdceo tipico de su variedad hacen de
este vino el ideal para acompanar pastas con salsas suaves, pescados y frutos del mar.

Temperatura de servicio 8 a 10°C

Nombre del producto: Bohanes Sauvignon Blanc 2006.
Descripcién del producto: Vino fino tinto, elaborado a partir de uvas viniferas varietal tannat.
Volumen neto: 750 cc. (0.75 Lts.)
Bodega elaboradora: Omar Bruzzone e hijos Ltda.
Direccién: Ruta 32 Km. 30 Canelén Chico, Canelones, Uruguay.
Tel/Fax: 00598 - 2 - 3689630
Datos analiticos:  Alcohol 1205
Ph 3.25
Acidez 4.9

Azucar residual 1.8 gr
2

Estdndar microbioldgico: El producto presenta estabilidad comercial.

Envase primario: Se utiliza como envase primario, botella de vidrio verde oliva tipo
Bordeaux de 750 cc. El cierre es con corcho natural colmatado 1:1.

Envase secundario: Se utilizan cajas de cartén corrugado tipo A. Cada caja contiene seis
botellas de 750cc en posicién horizontal. Medidas: 32 x 24 cm y 17 cm de altura.
Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y con baja humedad.
Proceso de elaboracién: Una vez que la uva alcanza el punto éptimo de madurez para la
elaboracién de vinos blancos, se procede a su cosecha en cajas de plastico de 20 kg, evitando la
rotura de los granos en las mismas. De ésta manera se evita que inicien procesos
pre-fermentativos fuera de la cuba que llevarfa a un notable deterioro de la calidad final del vino.
La uva ingresa a bodega y rdpidamente es despalillada. El mosto junto con los orujos es
enviado a las cubas de fermentacién donde macerard, privada de oxigeno por un tiempo
aproximado de dos horas a una temperatura inferior a 15 °C. Pasado este tiempo, el mosto
es separado de los orujos y se realiza una primera limpieza de los turbios a una temperatura
de 10 °C para luego enviarlo ya limpio a las cubas de fermentacién donde permanecera

mientras ésta dure a una temperatura constante de 18 °C en ausencia total de oxigeno.
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MERLOT 2007

El vino Bohanes Merlot 2007 nace en un vifiedo ubicado en la zona de Canelén Chico a escasos

30 Km del mar, el cual ejerce una interesante influencia sobre la madurez final del fruto.

Nombre del prOduCto: Bohanes Merlot 2007.
Descripcio’n del producto: Vino fino tinto, elaborado a partir de uvas viniferas varietal Merlot.
Volumen neto: 750 cc. (0.75 Lts.)
Bodega elaboradora: Omar Bruzzone e hijos Ltda.
Direccién: Ruta 32 Km. 30 Canelén Chico, Canelones, Uruguay.
Tel/Fax: 00598 - 2 - 3689630
Datos analiticos:  Alcohol 13°

Ph 3.33

Acidez 3.8

Azucar residual 1.2 gr
Estindar microbiolégico: El pl'()ducm presenta estabilidad comercial.
Envase primario: Se utiliza como envase primario, botella de vidrio verde oliva tipo
Bordeaux de 750 cc. El cierre es con corcho natural colmatado 1:1.
Envase secundario: Se utilizan cajas de cartén corrugado tipo A. Cada caja contiene seis
botellas de 750cc en posicién horizontal. Medidas: 32 x 24 cm y 17 ¢cm de altura.
Condiciones de almacenamiento: Mantener en lugar fresco y con baja humedad.
Proceso de elaboracién: Una vez que la uva alcanza su punto 6ptimo de madurez, se realiza
la cosecha en cajas de pléstico de 20 kg evitando la rotura de los granos en las mismas. De
ésta manera se evita que inicien procesos pre-fermentativos fuera de la cuba.
Una vez que la uva ingresa a bodega es descargada en la tolva con tornillo sin fin para ir
siendo despalillada y estrujada. En éste momento se realiza el agregado de SO2 gaseoso para
asegurarnos la sanidad del mosto y una correcta selecciéon de levaduras. El mosto junto con
el orujo es enviado a las cubas de fermentacién mediante el uso de bombas a piston para
aguardar el inicio de la fermentacién. Una vez que inicia la fermentacién se realizan dos
remontajes diarios del mosto sobre los orujos, favoreciendo de esta manera una mayor
extraccién de color y una correcta aireacion y sanidad del mosto. El contacto del mosto-
vino con los orujos se prolonga hasta que todo el aziicar haya sido transformado en alcohol.

(jllllll(l() €sto ocurre se Pl'()('k’(l(’ ;ll d(‘SCUb(’ d(’] vino y ;ll Pl‘(’ll&ld() d(‘ I()S ()I'Uj()S.



