TECNICA

" DE MARTINO

Aé?“‘(" A Carmenere foi selecionada de parcelas de solo aluvial no vale do Maipo, plantadas entre
Rt | 1992 e 1998. Rendimento médio de 1,5 kg de uva por planta e colheita manual. As uvas

fermentam em tanque de aco inox, com leveduras indigenas. Apds a fermentacdo
maloldtica o vinho estagia por 15 meses em barricas francesas usadas. Um vinho orgéanico
de extrema elegancia que o difere de outros carmeneres com aromas mais rusticos e
taninos mais verdes.

Pais: Chile Regiao: Valle Del Maipo Uva: 100% Carméneére.

Tipo: Tinto Teor Alcodlico: 13,5% Amadurecimento: 15 meses em barricas de
carvalho francés.

Olfativo: No nariz apresenta aromas de frutos silvestres
frescos como mirtilo, amoras e cerejas, juntamente com
notas de grafite.

Gustativo: Na boca se mostra elegante, fresco e mineral. Harmonizagdo: Acompanha pratos de carnes vermelhas,
Certamente uma grande expressdo do terroir andino assadas e grelhadas, cozidos robustos, massas com ragu

de linguica e queijos fortes.

Visual: Cor vermelho rubi intenso, com tons purpuros.

Temperatura de Servigo: 14/162 Estimativa de Guarda: Pronto para beber ou + 5 anos

Do ponto de vista geografico, o Chile é um isolamento natural por excelencia, aecorrente dos Andes a Ieste, do PaciTico a
oeste, do deserto do Atacama ao norte e do gelo da Antartica do Sul, o que garante aos vinhedos uma seguranca total
contra pragas, como a filoxera. Assim, as videiras crescem sobre suas proprias raizes, sem necessidade de enxertos sobre
as videiras de uvas americanas, mais resistentes. Eles realmente sao privilegiados! O Chile tem clima mediterraneo e boa
amplitude térmica, ou seja, com dias a fio de luz solar ininterrupta, clima quente e seco, e noites com quedas de
temperatura brutal. As videiras adoram tudo isso, produzindo excelentes frutos para futuros grandes vinhos.
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