
Cerrar

Carménère
Varietal 2020

APARIENCIA:

Púrpura

NARIZ:

Ciruelas dehidratada con notas a Pimenton rojo

BOCA:

Intenso con taninos largos

MARIDAJE:

Ideal como aperitivo y para acompañar ceviches, ostras, ostiones y ensalada 

cesar. Servir entre 10-12°C.

MES DE COSECHA DE LA UVA:

Mediados de abril

VINIFICACIÓN:

Las uvas fueron cosechadas a mediados de marzo. El mosto se fermenta en de-

pósitos de acero inoxidable, con levaduras seleccionadas a temperaturas que 

oscilan entre los 26° a 28°C durante un período de siete a diez días. Antes de 

embotellar, los vinos son, estabilizados y filtrados con cuidado para

mantener toda la fruta.

Alcohol: 12,5º

Azúcar Residual: 2,70

Acidez total:  3,54

Ph:  3,52

Valle: Central

Cuidemos el Medio Ambiente, por favor, no imprima esta ficha técnica si no es necesario.

INFORMACIÓN TÉCNICA:


