Se realizé una maceracion
pre-fermentativa a bajas
temperaturas para extraer
mayor cantidad de color y
aroma, a continuacion, el mosto
fue fermentado en estanques Block 5
de acero inoxidable.

VINEDO

la cosecha se realizd desde el 10 al 20
de Mayo, momento en que la uva
presentd cualidades organolépticas
optimas de aromas y madurez de
taninos. Los racimos fueron

El 100% de este vino se dejé
reposar durante 18 meses en
barricas de encina francesa de

grano extrafino, en donde el recolectados manualmente, para luego
33% de ellas fueron de primer ser transportados y seleccionados.
uso, luego el vino permaneci6
en botella durante 8 meses. Variedad: 100% Carménére.
CARMENERE  Alo/Vol: 14,0%GL; pH: 3,48; ﬁ,{%; Viiieao Trinidad, Valle del
Acidity: 5,7 g/L (Ac. Tartarico). :
GREY . o Un suelo de origen arcillo-arenoso
2010 Este vino esta listo para tomar atipico ya que tiene alrededor de 5
ahora pero se puede guardar perfiles a distinias profundidades, un
hasta 10 afnos en éptimas primer perfil arcilloso, luego un
condiciones de conservacion segundo perfil de arena gruesa con

piedras, luego un perfil mezclado

con potencial de mejora en la .
g!‘dﬂ:w COn drend, luego nuevamente

complejidad. Se recomienda un perfil arcilloso para terminar con

decanta‘r 30 minutos antes de un perfil profundo de arena gruesa
consumir. con pequenas piedrecitas.
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