Y

BAJO SIETE -

CARMENERE
2016

VINEDO

Nuestro vino Carmeneére proviene de vifiedos ubicados en el Valle Central, el cual acoge las zonas mas tradicionales
para la produccién vitivinicola del pais. Este valle colinda al este con la Cordillera de los Andes y al oeste con las frias
aguas del Océano Pacifico. Con un clima mediterraneo y una marcada amplitud térmica entre el dia y la noche, esta
zona brinda una gran intensidad de aromas a las uvas viniferas.

Nuestro Carmenére proviene de parras de 13 afos de los cuarteles La Esperanza, Rio Bonito y los Niches, los cuales
estan conducidos en espaldera en un marco de plantacién de 1,5 x 2,1m, y equipados con riego tecnificado por goteo
que permite evitar cualquier estrés hidrico previo a la cosecha.

El manejo del follaje comienza en primavera con la eliminacién de los brotes que se encuentran fuera de la intension
de poda. A fines de diciembre se realiza un deshoje por el lado de la espaldera que recibe el sol de la mafiana con el
proposito de mejorar la exposicién solar de los racimos y ayudar a una mejor ventilacion. Asimismo, durante el periodo
de la cuaja se efectia un raleo de ajuste de carga conducente a obtener un rendimiento de 12 toneladas por hectarea.

Clima: Mediterraneo Sub Hiumedo.

VINIFICACION

La cosecha se realiz6 principalmente entre la tercera semana de abril y la
primera de mayo. La mayor parte de la uva fue cosechada a mano y una pequena
porcién en forma mecénica, lo que favorece la realizacion de la cosecha en el
momento 6ptimo de madurez de las uvas.

Una vez recepcionada la uva en la bodega, esta es despalillada cuidando un
rompimiento minimo de las bayas. El 100% de la uva fue fermentada en
estanques de acero inoxidable por un periodo de 7 a 8 dias a una temperatura
que fluctuo entre 25°C y 29°C. Durante la fermentacion alcohdlica se realizaron
de 3 a 4 remontajes por dia con el objetivo de obtener una maxima expresién
varietal y frutal. Parte de la mezcla, reposé en barricas usadas de roble francés y
americano por 5 meses. Luego de una filtracion, el vino fue embotellado.

Denominacién de Origen:  Valle Central

Composicidn varietal: 100% Carmenére
Alcohol: 12,5°

pH: 3,66

Acidez Total: 5,1 g/l tartarica
Azlcar: 3949/l

NOTAS DE CATA

Este Carmenére se presenta de un intenso color rojo carmin oscuro, con matices
violaceos. En nariz destacan aromas a frutos negros y notas especiadas propias
de la variedad, acompafados de sutiles toques café y cedro.

En boca presenta sabores a fruta y especias, de suaves taninos, gran volumen y
persistencia.

MARIDAJE

. . ’ CARMENERE
Quesos maduros y pastas frescas, pizzas, carnes blancas espaciadas, charcuteria. S O1E
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