FICHA TECNICA

GRAN RESERVA CARMENERE

Muito fiel aos aromas e sabores tipicos da wva Carmenere, este Gran Reserva é um tinto
concentrado, com notas de frutas pretas, como amora, groselha e ameixa, combinadas a especiarias
(cravo e pimenta), além de exibir um caracteristico herbaceo. Na boca ¢ muito rico, vibrante e
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Vinho 16°C
13,5%

TIPO DISPONIVEL

Tinto 750 ml
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Série Los Cardenales — origem granftica, aluvio-coluvial, textura franco-siltosa a
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VINIFICACAO NOTAS DE PROVA

As uvas provém da série de solos Los Cardenales, ideal para a producio Cor: rubi intenso, com reflexos purptreos;
de Carmenere de qualidade. Uma drea préxima ao Rio Maipo, em geral
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colheita selecionada realizada manualmente: o Petit Verdot na segunda
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terceira de abril; as uvas sio desengagadas e enviadas a cubas de ago ¢ dlcool; taninos delicados e bem integrados, com multiplas camadas aromdticas
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que trazem grande interesse e complexidade;
maceracio pré-fermentativa longa, de at¢ 72 horas, a temperatura entre

10°C e 12°C, para extrair gr;mdc concentragao de antocianas e aromas;

fermentacio alcoolica em tanques pequenos, com remontagens fortes,
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maceracio pos-fermentativa de até 20 dias em alguns lotes, a fim de

extrair maior quantidade de cor ¢ taninos;

fermentacao malolactica;
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diferentes tamanhos (225 a 400L) ¢ 0s 30% restantes em tanques de aco

inox, para preservar o carater de fruta primaria.
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