IF CARMENERE

D.O. VALLE DE CACHAPOAL

PUNTI FERRER

FINE WINES CHILE

CLIMA

Clima templado cdlido con régimen de tipo mediterrdneo de lluvias,
marcado por grandes amplitudes térmicas entre dia y noche. Las precipita-
ciones anuales tienen un promedio de 600mm concentradas durante los
meses de invierno.

VITICULTURA
30 afios
Espaldera
6 Toneladas / Ha
Cosecha manual con una segunda seleccion de granos.
Ultima semana de Marzo.
Pelequén.

VINIFICACION
Iniciada por levaduras seleccionadas.
La fermentacion se realiza a temperaturas controladas entre 25 - 28°C.
Remontajes tradicionales respetando la tipicidad de la fruta.
Se realiza una maceracién postfermentativa de 5 dias.
Fermentacién Maloldctica completa.

NOTA DE CATA

Color rojo burdeo intenso y profundo, de abundante ldgrima.

Elegantes notas de especias, pimienta negra y pimiento rojo,
granos de café y suaves notas de vainilla debido a su guarda en barricas de
BUEN || roble francés.

Jugoso, redondo y amplio, de larga caudalia y volumen, taninos
suaves redondos y armoniosos.
Carnes rojas, quesos maduros, pastas.
17 - 18°C
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