CONDOR
MILLAMAN

CARMENERE 2016

Productor: Hacienda El Condor.
Compaosicidn: 100% Carmenere.
Origen: Valle Central.

NOTAS DEL VINEDO
Fundo Caperana.

Vides de plantacién estandar.

Riego por goteo y por surcos, con déficit controlado.

Manejo enoldgico cuidadoso en busqueda de la maduracién dptima y
evitando sabores verdes.

NOTAS DE FERMENTACION
Fermentado por 8 dias a temperatura controlada de 25-28°C.
Levaduras seleccionadas.

3 a 4 remontajes diarios.
2 a7 dias de maceracion post fermentacion.

Fermentacion malolactica completa.

12,6% 5,26/l 4,99 g/l

3,53

FILTRACION FINAL
Filtracion a través de membrana de 0,65)L.
Estabilizado en frio.

COLOR
Color rojo rubi intenso.

AROMAS
Mariz atractiva, con notas de tierra, tabaco y chocolate
bien balanceadas con frutos negros.

PALADAR
Buen volumen. Final largo y persistente. Vino amigable

SUGERENCIAS DE SERVICIO

Para ser disfrutado al méximo, servir a temperatura
ambiente (18°C/64°F).

Excelente con carnes grilladas, pizza, vacuno y cacerolas a
base de carne de caza.

Safra 2015. 109 Passeio Adega Alentejana em 17/04/2018. Clube Curitibano.
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