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Vina Punto Alto Carménère 2007
Cépage:

100 % Carménère 
Vignoble:

Vallée de Colchagua
Date de récolte:

Mi Mai 2007
Levures:

Sélectionnées pour respecter la concentration des fruits
Fermentation:

10 jours à  28-30°C avec remontage quotidien en cuves inox.
Maceration:

2 semaines
Fermentation malolactique:

100%.

Elevage:
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12 mois, 100% en fûts de chênes français 
Collage:

Aucun.
Embouteillage:

Filtration minimum et mise en bouteilles à basse pression afin de préserver le caractère du vin.
Millésime : 
2007 a été une année encore plus froide et plus sèche que 2006.  Les pluies d’hiver tardives ont permis d’éviter des problèmes de boytritis et de pourriture.  Les vendanges ont été plus tardives.  Les rendements ont été faibles mais d’excellente qualité.  Ce vin provient d’un vignoble de haute qualité dans la région chaude et sèche de Peralillo à Colchagua.  Cette région est particulièrement connue pour ses excellents caraménères. 
Dégustation
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Analyses:





Alc/Vol: 	      14.4 %


Acidité:  	       3.72 g/L


pH:       	                    3.80


Sucre résiduel :        2.1 g/L











Délicat et complexe avec des tanins ronds.  Finale velouté.








Arômes de prune et de moka, avec une touche poivrée





Rubis profond.
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