GLASSIC
CARMENERE

ANALISIS

Alcohol Degree 113°
Volatile Acidity :0,48 gL
Total Acidity :3,050/L
pH 3,65
S02 free 45 mgjL
S02Total 71 mgfL
Residual Sugar 5L
Malolactic Fermentation :100%

Origen:
Vifedos ubicados en el Valle Central.

Clima:
Clima mediterraneo subhumedo

Suelo:
Suelos pedregosos de origen aluvial y coluvial.

Manejo del vifiedo:
La plantacion posee una densidad de 3.333plantas/hectarea, con una conduccion en espaldera y poda en cargador o
guyot doble . despuntes de brotes en primavera y a comienzos del verano; deshojes manuales a principios de marzo
para aumentar la exposicion de las uvas

Variedad:

100% Carmenére

Vinificacion:
Las uvas previamente seleccionadas, despalilladas y suavemente molidas fueron enfriadas a unos 11 °C
aproximadamente mediante un intercambiador térmico y conducidas hacia estanques de acero inoxidable. Se
conservo el vino en maceracion prefermentativa a baja temperatura durante 72 horas para incrementar extraccion

aromatica y de color. La fermentacion alcoholica fue realizada por levaduras seleccionadas a temperaturas entre 25°C
y 28°C. Durante la fermentacion se realizaron 3 remontajes diarios. Luego de realizada la mezcla fue clarificado con
gelatinas, filtrado, estabilizado por frio y embotellado. Permaneciendo en guarda en casillero por un minimo 3 meses
antes de salir al mercado.

COMENTARIOS DEL ENOLOGO:

COLOR:
Profundo color rojo rubi con tintes purpura.

AROMA:
Posee atractivos aromas a moras, ciruelas y suaves notas especiadas.

BOCA:
En el paladar es suave y muestra sabores a frutas rojas maduras y especias como la pimienta negra.

VINO'Y COMIDA:

Disfrute con pastas con salsa pesto , carnes blancas como pavo y pato al orange y rojas como roast beef y lomos
de ternera o acompafiando quesos suaves.



