D.O Valle de Curicé
- = PH: 3.52
CA R M E N E R E Acidez: 4,72 gr/lt
GRAN RESERVA Alcohol: 14,0°
LA J U N TA 2018 Azucar residual: 3,2gr/It
Rendimiento por ha: 10 tons

DO CURICO - CHILE

Nuestro Carmenére es de un color rojo oscuro e intenso. En nariz de expresivos
tonos frescos que combinan frutos negros maduros que se entrelazadas con
suaves notas de pimienta blanca y clavo de olor. En el paladar, el vino se muestra
redondo, de estructura media y de buena persistencia.

PROCESO DE VINIFICACION

Las uvas fueron cosechadas a mano durante la primera quincena del mes de mayo y
trasladadas a la bodega en cajas plasticas, donde fueron molidas y llevadas a pequefos
estanques de acero inoxidable. El 70% de las uvas fue macerada por dos a tres dias,
luego fueron fermentadas en estanques de acero inoxidable. La fermentacién alcohélica
se realizé a temperaturas entre los 26° a 30° celsius con tres remontajes diarios.

Dado que las uvas que conforman este vino provienen de distintos cuarteles emplazados
en el mismo vifiedo, la duracion de la maceracion posfermentativa dependié del
desarrollo individual de cada lote. La mayor parte de ellos tuvo un prolongado contacto
con los orujos que se extendid entre siete y quince dias. El vino fue envejecido en
barricas de roble francés, de primer y segundo uso, lo que permitié redondear el vino

y contribuyo con el balance en boca. Una vez realizada la mezcla final, el vino fue
decantado en frio y levemente filtrado antes de ser embotellado.
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Conejo Pato o Pastas Salsas
Codorniz especiadas
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TEMPRATURA SUGERIDA POTENCIAL DE GUARDA
Servir de 16°a 18° C. Entre 6 - 8 Afos.
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