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Carmenere 2020
VALLE DELL. MAULE

VARIEDADES: 100% Carmenere
FECHA DE VENDIMIA: 20 y 21 de Marzo
D.0.: Valle del Maule

NOTA DE CATA

Color cereza oscuro. finos aromas frutales, con notas balsémicas y
especiadas. Paladar elegante, aterciopelado y goloso, con una acidez
jugosa que cierra en un final prolongado y placentero.

GASTRONOMIA

Perfecto con carnes de ternera y buey. Responde a todos los retos, desde
pescados hasta salsas especiadas. Servir a 17°C

DATOS TECNICOS

Grado Alcohélico: 14% vol.

pH: 3,67

Acidez total: 4,72 gr/L (Expresada en acido tartéarico)
Azucares residuales: 1,5 gr/L

FORMATOS DISPONIBLES:75 cl

ELABORACION

Maceracion Total: 16 dias

Tipos de Fermentacion: Fermentacion Alcoholica en acero inoxidable
con levaduras nativas. Fermentacién maloléctica en acero inoxidable.
Tiempo de Fermentacién: 11 dias

Temperatura de Fermentacion: 24°C

Fecha de Embotellado: Octubre 2021

Crianza: 100% del vino, pasa por roble francés de tercer o mas usos
durante 8 meses.

Potencial de guarda: El vino bien conservado, mantendra su potencial
dentro de los préximos 5 a 7 afios

HISTORIA

Miguel Torres Andica se hace bajo la visién de honrar la expresion
natural y la biodiversidad del pais que nos recibié hace 40 afios. Este vino
100% orgénico certificado se elabora con el maximo respeto por los
ecosistemas chilenos donde cultivamos nuestras uvas, desde el norte
hasta la Patagonia, con un enfoque sostenible de la agricultura y
conscientes del cambio climético.

COSECHA 2020
La prolongada escasez hidrica que ha afectado a gran parte del pais, mas
las fuertes heladas sucedidas entre septiembre y noviembre de 2019,
sumando también las altas temperaturas en meses que no se esperaban,
afectaron en gran medida los niveles de rendimiento de ciertos vifiedos,
y, en consecuencia, el adelanto de la fecha estimada para la presente
vendimia. Ante este escenario, era l6gico pensar que la que la acidez en
la uva se veria afectada, lo que no sucedié propiciando una condicion
muy positiva para un afo caluroso, logrando grados alcohélicos algo mas
altos, pero bien balanceados con la acidez obteniendo vinos tintos de
muy buena calidad

www.migueltorres.cl



