
O V E J A N E G R A . C O M

Viñedos de más de 20 años plantados en nuestra propiedad del fundo San 
Rafael, Valle del Maule. Suelos de origen aluvial, con horizontes de arcilla y 
arena, forman laderas con distintas exposiciones solares. El clima es 

son recibidas en estanques de acero inoxidable, donde permanecen en 
maceración pre-fermentativa a baja temperatura por un periodo entre 4 y 7 
días. La fermentación alcohólica se realiza con levaduras seleccionadas y 
temperaturas oscilantes entre 25 y 27°C. La fermentación maloláctica se hace en 
barricas francesas, nuevas y usadas, en donde permanece durante su guarda 
por 10 a 12 meses aproximadamente.

Viñedos

Color: Rojo cereza intenso.

Aroma: Notas a frutas negras, especias y vainilla.

Sabor: 

Condiciones recomendadas de almacenamiento para vino envasado:

10-20ºC, 65-75% HR, lejos de olores fuertes y de la luz directa.

VA L L E  D E L  M A U L E

Análisis:
Alcohol: 13,5% vol.

Azúcar Residual: <4 g/L.

Composición: 98% Carmenere / 2% Petit Verdot

S I N G L E
V I N E YA R D

201

H A M B URG UE SA PA S TA A L A

B O LO G N E SA

E NSA L A DA S

CO N QU E S O

A J Í  D E

GA LLIN A

TO RT ILLA D E

TO F U

TACO  CO N

G UAC A MO LE

P IZ Z A D E

V EG E TA LE S

C ROQ UE TA

DE  V E R D UR A S

S PAG UE T IS  CO N

C A LA BA Z A Y

TO MAT E

1 6 º C


