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FICHA TECNICA

TARAPACA GRAN RESERVA ETIQUETA NEGRA

CARMENERE

RENDIMENTO: 1,6 a 2,0 Kg/planta Descorchados - 95 pts. [ 2024

CATEGORIA
Vinho
TIPO
Tinto
PRODUTOR
Vifia Tarapacd
REGIAO
Maipo
UVAS
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14,2%
ACIDEZ ACUCAR
TOTAL RESIDUAL
5,338/L 2,4 g/L.
SERVICO

16 °C —18 °C
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érie de solo “Los Cardenales”.
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textura que varia de franco-
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tamanho médio a pequeno em

todo o perfil do solo. Trata-se de

um solo profundo, que oferece as
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desenvolver. Esse tipo de solo

origina vinhos de bom corpo,

boa untuosidade e taninos
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VINIFICAGCAO

A colheita foi realizada manualmente, no inicio da
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inicio da fermentacio alcodlica. Inicialmente,
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alcool, foi inoculada uma

levedura selecionada (F1o) para garantir uma boa
cinética de ﬁ‘rmcntzlg{\u. O processo durou
aproximadamente 10 dias, com

temperatura relativamente baixa para um
Carmenere (cerca de 25 °C), com o objctivo de
preservar as notas de fruta negra e vegetal

fresco. Durante a fermentagio, foram realizadas
remontagens com frequéncia definida por
degustacdes didrias, permitindo uma

extragao de taninos mais intensa. /\pds a
fermentacio alcodlica, ocorreu uma maceragio pos-
fermentativa de 11 dias. O vinho
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total de 14 meses.
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NOTAS DE PROVA

Cor. rubi intenso e profundo
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Maipo, com notas vegetais e especiarias que trazem

frescor e vivacidade, combinadas a marcantes aromas
de frutas maduras, como ameixa, amora ¢ cereja preta,
além de sutis notas de frutas vermelhas, como
framboesa. Especiarias como endro, cravo, pimenta-do-
reino e baunilha contribuem para sua mmp]cxidz\dc.
Sabor. delicado, com textura aveludada, fina,
concentrada e elegante, de grande profundidade.
Apresenta taninos excepcionais, macios, Iongos @
suculentos. Um vinho saboroso, persistente e com
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