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As uvas foram colhidas manualmente em caixas de 15 kg no final de abril e 
transportadas para a vinícola. Os cachos foram colocados em pequenos tanques 
fechados de aço inoxidável com macerações pré e pós-fermentativas, completando 
um total de 35 dias de contato com as cascas. Uma vez separado o vinho novo de 
seus sólidos, foi trasfegado para barricas de carvalho e envelhecido durante 12 
meses.

NOTA DE PROVA

Cor carmim muito profunda e viva com reflexos rubi. No nariz, apresenta grande 
caráter, com aromas de frutas vermelhas frescas como ameixas e morangos, além 
de amoras e notas de especiarias como pimenta preta e branca, cravo-da-índia e 
um toque de louro, tudo integrado a notas de carvalho tostado. Em boca é intenso, 
com muito sabor, estrutura equilibrada e final longo.

HARMONIZAÇÃO

Ratatouille, albacora grelhada, massas ao pesto, ensopados de legumes e charque 
de cochayuyo.

INFORMAÇÃO TÉCNICA

Composição: 100% Carmenere
Álcool:  14,5% vol
pH: 3,6
Açúcar Residual  (g/L): 3
Acidez Total ( (g/L): 4,81
Amadurecimento: 12 meses em barricas de carvalho

“VINHOS COM PROPÓSITO”

Honramos o oceano e suas praias 
como habitat natural do nosso 
ecossistema e temos o 
compromisso de mantê-los 
preservados. Por isso, destinamos 
1% de nossas vendas a essa causa 
por meio de ONGs locais sem �ns 

lucrativos.

CONSUMO APENAS PARA MAIORES DE 18 ANOS. 
O CONSUMO EXCESSIVO DE ÁLCOOL PODE SER 
PREJUDICIAL. NÃO RECOMENDADO PARA 
GESTANTES.


