
PÉTREO CARMENERE 2023 

ORIGEN

VIÑEDO: Viñedo Caliterra

SUELO: De origen coluvial y 
granítico con alteración rocoso 
férrico e incrustaciones de 
esquistos  sedimentarios arcillosos.

CUARTEL: Campo/Estate

EXPOSICIÓN: Nororiente en ladera 
de orientación sur.

ANÁLISIS

ALCOHOL: 13%

PH: 3,58

ACIDEZ TOTAL: 5,4 g/L

AZÚCAR RESIDUAL: 2,2 g/L

VINIFICACIÓN

FERMENTACIÓN: 100% acero 
inoxidable con extracción suave.

TIPO DE LEVADURA: Levaduras secas 
seleccionadas

Tº FERMENTACIÓN: 26-28° Celsius.

TIEMPO FERMENTACIÓN: 15 a 22 dias

FERMENTACIÓN MALOLÁCTICA (%): 
100%

ENVEJECIMIENTO & ENVASADO

GUARDA EN BARRICA: 30 % 6 meses 
en barricas de 2º o 3º uso con 
barricas francesas y americanas.

POTENCIAL DE GUARDA: Ideal 
consumir hasta fines del 2029

NOTA DE CATA

De vivo color rojo rubí con ribetes azulados, esta versión de nuestro
Carmenere Reserva se presenta con una nariz floral y especiada. Aromas a
fruta roja y negra, como mora y grosella, y otras especiadas tipo pimienta
negra, anís y cedro. Acompañadas de un elegante y suave perfil de vainilla,
tostado y chocolate, propios de la crianza en roble.

En boca es de sedoso y muy afrutado, volumen medio y buena persistencia. Se
revela con gran elegancia y frescor.


