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Videiras
Carmenére

Solo
Aluvial

Colheita
Manual

Vinificacao

Aproximadamente 5 dias de maceracao a frio.
Fermentacao termo controlada entre 26 a 28 °C.
Leveduras selecionadas. Trés remontagens diarias. Por
volta de 25 dias de maceracao com a casca. Fermentacao
malolactica completa.

Maturacao
De 12 a 14 meses em barril de carvalho Francés

Graduacao Alcoolica
13,5%

CARMENERE
Analise Sensorial i
De 5 a 7 dias de maceracao a frio. Fermentacao termo
Controlada em 25 a 28 a °C. Leveduras selecionadas. Por
volta de 4 remontagem por dia. Seguido de 20 dias de
macerac¢ao com a casca. Fermentacao malolatica

completa em barrica.

Harmonizacao
Também com comida italiana como risoto, massas pratos
a base de pescado.

Temperatura de servico
Entre 15 e 16 °C
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