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CARMENERE

O Carmenere Classic seduz com uma tonalidade granada profunda e um aroma convidativo de
amoras e ameixas. No paladar, apresenta uma textura aveludada, combinando harmoniosamente
sabores de cerejas pretas, groselhas e um sutil toque de cacau. O envelhecimento em carvalho
adiciona um toque de baunilha e especiarias, realcando a complexidade do vinho. O final é suave e
persistente, com uma deliciosa nuance de ervas. Este Carmenere Classic destaca a singularidade da
variedade, proporcionando uma experiéncia de degustacdo elegante e cativante.

FAMILIA Y VINEDOS

Uma familia de raizes italianas com 130 anos de experiéncia vitivinicola,
agora administrado pelos irmaos Sebastian e Andres. A histéria da familia

inclui dois cavalheiros e um inventor: Angel Furlotti fundou o primeiro

vinhedo em Mendoza e foi nomeado cavaleiro pelo rei italiano, enquanto « Talcd
Victor Cremaschi patenteou o Processo de Fermentacdo Continua. o
an JOIE
A excelente localizacdo do Vale do Loncomilla com a proximidade de Lofico™
‘asﬁﬂ‘ﬂ ls%. com o mar, o que ameniza as altas temperaturas do dia e gera um
CREMASCH I' diferencial térmico, e também uma grande diversidade de solos.
FURLO'IT[ : Esta grande diversidade de solos constitui uma excelente ferramenta para
Sl localizar os diferentes tipos de solos e os mais adequados para cada variedade.
WINEMAKING AND AGING VINEYARD AND PRODUCTION INFO
Composicio varietal 100% Carmenere Vale Central
Recipiente de fermentagio| Ago inoxiddvel Nome do Vinyar -
Grau de fermentacéo 8 dias Composicio do solo Aluvido pedregoso, solo franco
alcoolica Método de condugio (posigdo vertical dos brotos)
Temperatura de Entre 25 e 28 °C Elevacio 60 metros acima do nivel do mar
fermentagdo (77-82 °F) Exposicio De leste a oeste
Técnica de maceragao Remoldagem suave Ano de plantio 2007
Fermentagdo malolatica 100%
Tipo de envelhecimento Ago inoxidavel ANALYTICAL DATA
Recipiente - ALSC 130
Endlogo Gonzalo Pérez e 3.6
Vinicultor Ricardo Lagos TA @) 3.45
RS (g/L) 3.2

CREMASCHI_FURLOTTI ) INFO@CF.CL f VINOSCREMASCHI @ WWW.CE.CL




