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LA EMPRESA

Mineiriana es una destileria de cachaza de
alambique ubicada en Ipoema, estado de
B Minas Gerais, cuyos origenes se remontan a la

[} década de 1930, cuando Dedé Andrade inicio
la produccion tradicional. La actividad se
reanudod en la década de 1990 gracias a su
nieto, Warley Andrade, quien instalé una
nueva infraestructura sin perder la esencia
original.

En 2014, con la incorporacion de Ana Marta
Satyro, quimica y especialista en analisis
sensorial de la cachaza, la marca se
reposicioné como Mineiriana, elevando el
estandar de calidad y ampliando su presencia.
Hoy en dia, produce cachazas premium que
combinan tradicién e innovacion, con
presencia en Brasil y en el mercado
internacional.

\: +55 (31) 9 93432619

@ sac@cachacamineiriana.com.br
@ www.mineiriana.com.br

@cachacamineiriana

DETALLES SOBRE LA CAPACIDAD DE
PRODUCCION, LA ESTACIONALIDAD
Y OTRAS CARACTERISTICAS:

Capacidad de produccién actual de
aproximadamente 10 mil litros al ano,
con un potencial de expansion
estructurado para alcanzar hasta 60
mil litros anuales, segun la demanda
y el plan de crecimiento.
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PRODUCTOS

P Mineiriana se destaca por la produccion de cachaza de
alambique, que combina la poesia y la cultura que brotan del
suelo de Itabira con el conocimiento y el rigor técnico de su
directora ejecutiva, lo que da como resultado un altisimo nivel
de calidad quimica y sensorial.
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Mineiriana Classica (Clasica)

Nuestra cachaza tradicional, elaborada a partir de la miel pura de la cafia en
alambiques de cobre, lleva consigo el terrufio de Ipoema, un pequefoy
bucdlico distrito de Itabira. Presenta un aroma dulce, herbal y fresco, y en
boca es dulce y densa, con un ligero toque mentolado y un final largo y
calido. Ideal para disfrutarla pura o en cocteles, tiene el 40% de contenido
alcohodlico y reposa durante al menos seis meses en tanques de acero
inoxidable para alcanzar su equilibrio.

Mineiriana Carvalho (Roble)

Destaca en la gama y ha sido galardonada a nivel nacional e internacional; es
el resultado de la maduracion en barricas de jequitiba, roble americano y
roble europeo. Permanece en barricas de roble durante al menos tres anos.
Posteriormente se realiza el ensamblaje, que garantiza cuerpo, equilibrio,
dulzuray una gran complejidad de aromas y sabores.

Mineiriana Amburana (Amburana)

Caracterizada por el dulzor tipico de la madera brasilefia, ofrece una
experiencia envolvente y vibrante. Madurada en jequitiba y luego en
amburana, revela ricas capas de aromas y sabores, lo que da como resultado
una cachaza equilibrada, dulce, sorprendente y facil de disfrutar.
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