CARMENERE 2021

ORIGEN
Apelacion: Valle de Aconcagua

Vifiedo: Las Vertientes
Localidad: Hijuelas

Clima: Mediterraneo, bendecido por
las frescas brisas que soplan desde el
frio Océano Pacifico, convierte a este
vifiedo en la zona mas fresca del valle
donde las variedades tintas
Bordelesas pueden alcanzar su
éptimo grado de maduracion.

Suelo: El vifiedo se encuentra
plantado en el piedemonte sobre
suelo coluvial, que contiene alto
porcentaje de arcilla.

NOTA DE VENDIMIA

ANALISIS
Alcohol: 13,5%

pH: 3,45

Acidez Total: 5,94 g/L (en 4cido

tartarico)

Az{car residual: 2,32 ¢/L
VINIFICACION

Las uvas fueron cosechadas a mano

en la mafiana, luego inspeccionadas

en una mesa de doble seleccién,
molidas y depositadas en tanques de
acero inoxidable para su fermentacion.

GUARDA

14 meses en barricas de roble francés,
25% nuevas.

POTENCIAL DE GUARDA

Sobre 6 afios dependiendo de las

condiciones de guarda.

Una temporada con pocos eventos de lluvia y temperaturas célidas, al comienzo, pero

mas frescas la segunda mitad de la temporada, donde la uva tuvo tiempo suficiente para

la maduracién de sus taninos. Esto nos permitié cosechar cada cuartel en su punto

exacto de madurez, obteniendo vinos muy aromaticos, de gran intensidad de color y muy

buena acidez natural y jugosa y, a su vez, taninos suaves y elegantes.

COMENTARIO DEL ENOLOGO

Arboleda Carmenere 2021 tiene un color rojo rubi con brillos violetas. Su nariz presenta

aromas a frutos negros con notas a paprika y grano de café. En boca muestra sabores de

fruta negra como arandanos y moras, con toques especiados como nuez moscada y
granos de café. Este vino posee taninos delicados y redondos, tipicos de la variedad, que
junto a su acidez balanceada dan un final largo y persistente.

SUGERENCIA DE SERVICIO

Servir preferentemente a una temperatura de 17° Celsius.
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