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Punto Nino Rosé de Carmenere 2008
Cépages:

100% Carmenere
Vignoble:

Vallée de Curico
Date de récolte:

24 avril 2008
Levures:

Sélectionnées
Fermentation:

18 jours à 12-13° C en cuves inox.

Fermentation malolactique:

Non
Elevage:

En cuve inox.  3 semaines sur lies en post fermentation.
[image: image3.jpg]


Collage:

Bentonite 
Embouteillage:

Filtration minimum et mise en bouteilles à basse pression afin de préserver le caractère du vin.

Millésime  
2008 a été caractérisée par 20 jours de retard à la floraison pour certaines régions ; mais la chaleur de fin janvier et du mois du de février à mené les raisins à une maturation rapide ce qui a permis une récolte à date « presque habituelle »  Bien que la saison n’est  pas été idéale pour une production de blancs secs et aromatiques, la récolte avancée et l’effeuillage ont permis d’obtenir des vins nets avec une acidité rafraîchissante.
Dégustation :
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Analyses:





Alc/Vol:	   	 13.0%


Acidity:  	   3,04 g/L


pH:        	   3,26


Sucre résiduel:     2.6 g/L





Rafraîchissant, sec avec des arômes délicats de fruits rouges.





Relevé et intense, plein d’arômes estivaux.  Notes de pêche, fraise des bois avec une touche de pamplemousse.








Rose saumon délicat.
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