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VINEDO

Carmenére Reserva 2010 proviene de nuestros
vifledos en el Valle de Aconcagua, ubicados

¢ cerca de nuestro vinedo emblema, Don

l[]'&j.lll‘). !'.‘:‘J f("L"il:)“ Se caractenza ]‘()l su
clima mediterrinen, cuyos dias de verano
moderadamente calurosos v las frescas brisas
del atardecer dan origen a vna alta variacion
térmica dinrna =207 Celsins- en las semanas
previas a la cosecha, Esto fomenta elevadas
concentraciones ﬂ“‘ ‘J(’]l(‘“ll‘)’l',\ = antog Lllll)\ - ‘\'
crea vinos con gran intensidad de color. Los

suelos del v

edo son principalmente de
origen aluvial formados por el Rio Aconcagua,
los cuales se caracterizan, en general, por sus
muy buenas condiciones de drenaje. El manejo
del vinedo cuenta con nego por goteo v se
poda en cargadores. La posicion vertical de los
brotes permite que las parms tengan una
prolongada  exposicion  solar  durante  la
temporada  contribuyendo al desarollo de

fruta de alta calidad.

NOTAS DE VENDIMIA

La pramavera partio con un septiembre que
registro un descenso en la temperatura media
de 9,6% en relacion a la temporada anterior. El
resto de la temporada también presentéd un
descenso general de las temperatuzas medias,
excepto en los meses de octubre y diciembre.
Probablemente debido a los descensos en las
temperaturas  medias  en  relacion a4 los
promedios historicos, desde enero hasta absil,
la cosecha se inicio 10 dias mas tarde que la
temporada anterior. La acumulacién térmica
331 GDD, 118 GDD

mferior a la temporada anterior y un 4.6%

para la tempor ada fue de 1.

mfenor al promedio histonco. Lo mis notable
de esta temporada en la zona tue que la

madurez se presento lenta, p.n‘(‘i&

suave, con
temperaturas  bastante  moderadas  durante

marzo. Las ovas legaron a cosecha en

excelente estado, lo que permitié obtener

vinos  de  muy  buena  expresion ¥

concentracion, con buenas acideces v fresca

fruta roja y negra.

Denominacion de origen:  Valle de Aconcagua

Composic 90% Cannenére
10% Petit Verdot
Alcohol: 14.0% v/v
pH: 377
Acidez Total: 4.77 g/1 (acido tartarico)

Aziicar Residual: 160 g/l

VINIFICACION

Las uvas hueron cosechadas durante las dos

primeras semanas de mayo v trasladadas a la
bodega en cajas plisticas, donde fueron
suavemente molidas v llevadas a estanques de

*ntar

acero inoxidable, permitiéndoles ferme

mmediatamente. La fermentacion aleoholica
se realizo a temperaturas entre los 28% a 29
. Debido a

que las uvas que conforman este vino

Celsins con dos remontajes diar

provienen de diferentes vinedos, la duracion
de Ia maceracion posfermentativa varié entre

10y 26 dias, (lt'pl‘ndu'udn del desarrollo

mdividual de cada lote. A continuacion este
vine fue emvejecido por ocho meses en
barsicas francesas y americanas, que registran
de uno a tres vsos, lo que permitié redondear
el sabor del vino v aumentar su texwra en

box

Luego que se realizo n mezela final, el
\‘iil() l'l](' l{(‘('.")l.\ll() on l'ri() _\' i('\’('ll](‘l][\' t}l!!;‘(i(l

antes de ser embotellado.
COMENTARIOS DEL ENOLOGO

Vino de color rojo profunde con tonos
violetas. Su expresion aromitica reflefa un
balance varietal en que se expresan aromas a
nuez moscada, pimenton rojo, notas a violetas
v con tonos a especies dulces. Es boca es un
vino profundo, de taninos suaves y gentiles; la
acidez es agradable v equilibrada tavoreciendo

un agradable y freseo final,

Esfihas de carne. Jantar em 27/01/2014.
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