
Variedad:   85% Carmenere
   15% Syrah

Región:  Valle de Colchagua

Comentario del Enólogo
Nuestro Medalla Real Gold Medal Carmenere es un vino de 
color purpura intenso y profundo. La nariz es dominada 
por fruta negra madura como aromas de mora y 
arandanos. Estos combinados con suaves notas de especies 
dulces y grafito. Este vino es amplio y sedoso con taninos 
suaves que tienen buena persistencia hacia el final de la 
boca. Es un vino de buena estructura muy amable y versatil.

Manejo del Viñedo
Las uvas fueron cosechadas de forma manual en nuestros 
viñedos en el Valle de colchagua. Los viñedos son 
conducidos usando un Sistema Vertical de brotes que 
logran obtener una buena exposición a la luz solar. El 
manejo en verde de estos viñedos es intenso para lograr 
una buena penetración de la luz y del calor a la canopia. 
Con esto obtenemos un vino maduro, estructurado y 
denso. La cosecha fue realizada la segunda semana de Abril 
logrando un gran equilibrio, buena madurez y una 
refrescante acidez.

Vinificación
Las uvas son despalilladas y suavemente molidas antes de 
entrar a las cubas donde se realiza la fermentación 
alcoholica. La temperatura de fermentación alcanza los 
28°C y llega a su fin cercano a los 10 dias, luego extendemos 
por otros 10 dias una maceracion post fermentativa para 
dar mas suavidad y redondez a los taninos de este vino. En 
este momento llega su descube y prensado, antes de ir a su 
larga guarda en barricas usadas de roble francés.

Envejecimiento
El vino envejeció durante 12 meses en barricas viejas.

Detalles Técnicos
Alcohol:   13,5% v/v
Acidez Total:  4,8 g/l Expresado en Ácido Tartárico
pH:    3,65
Azúcar Residual:  5,5 g/l
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