
4 

 584 

http://www.clboldos.cl/pdf/tn_fd_tradition.pdf 

 
COMPOSICIÓN VARIETAL:  100% Carménère. 
VINIFICACIÓN 
COSECHA:  Manual. 
ENCUBADO:  Estanques de acero inoxidable. 
TIEMPO DE FERMENTACIÓN:  8 días. 
TEMPERATURA:  25 - 28 °C.  
FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA:  Sí 
TIEMPO DE ESTIBA:  6 meses en barricas de roble francés (50%) y americano (50%), seguido de 6 meses 
en botella. 
ANÁLISIS 
ALCOHOL: 13,5 %Vol. 
ACIDEZ TOTAL: 3,13 g/lt. (H2SO4).   /   AZÚCAR: 2,5 g/lt. 
DEGUSTACIÓN 
COLOR: Granate con reflejos azulados. 
AROMA: Chocolate negro. 
SABOR: Jalea de mora, chocolate negro. 
FINAL: Dulce y llenador. 
COMENTARIOS:  Este Carménère Tradition tiene un color intenso y ofrece una nariz compleja de frutas con fi 
tadas, chocolate y jalea de mora. En boca se presenta frutoso, seguido de un cuerpo amplio y bien 
estructurado con taninos dulces. 
 
 

PROVA DA SAFRA 2009 – R$ 39,00 na Vino! em dez/2010. 
 

Churrasco de carré de cordeiro.  Almoço em 23 de janeiro de 2011. 
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