CARMENERE COSECHA 2024

VALLE DEL CACHAPOAL
GRAN RESERVA

100% Carmenere

ALCOHOL PH ACIDEZ TOTAL AZUCAR RESIDUAL

1352 3.36 3.4541 <2.54 41

DENOMINACION DE ORIGEN

Valle del Cachapoal. Vinedos ubicados en el corazén agricola del valle, que
gracias a su clima cdlido y oscilacion térmica entrega tintos elegantes

yequilibrados.

COSECHA

Lluvias invernales cercanas a valores normales durante el invierno 2023
aseguraron una buena disponibilidad de agua para el crecimiento vegatitivo y
durante la temporada estival. Luego llegd una primavera y verano mucho mas
fresco de lo normal, que termind en un inicio de cosecha tardia, pero de buena
sanidad. El término del verano e inicio de otono fue bastante caluroso, lo que
permitioé terminar de homogeneizar la madurez y alcanzar buen grado
alcohdlico.Las condiciones anteriores, permiten definir la cosecha 2024
caracterizada por su frescura y acidez natural, con vinos aromaticos que
permitirdn una buena longevidad.

VINIFICACION

Las uvas se molieron y fermentaron en estanques de acero inoxidable
durante 7 dias a 30°C, con un tiempo de maceracion post-fermentativa de 6
dias. Después de la fermentacion maloldctica, el vino se conservé en barricas
durante 8 a 10 meses, de manera de redondear y entregar mads estructura a
esta mezcla.

GUARDA

100% en barricas de roble francés y americano durante 8-10 meses.

BIS

[ RESERVA

NOTAS DE CATA

Color: Rojo violaceo intenso. Aroma: Balanceados aromas que recuerdan a
CGAORMENERE guindas, pimienta negra y notas a chocolate.

Paladar: Vino redondo de gran estructura y concentracion. Agradable y de
final frutal.

Gastronomia: Consumir con pastas, carnes estofadas, quesos y vegetales al
vapor. Comida chilena, pastel de papas, pastel de choclos, empanadas.
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