Vi EVARRE

CARMENERE SINGLE VINEYARD 2007
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La fermentacion se realiza entre 26 y 28°C en cubas de i
acero inoxidable. Luego ocurre la maceracidon entre 10
y 30 dias para finalizar con maceracién malclactica. =z
70% es envejecido en barricas de roble americano vy —
francés durante 6 meses. >
Después de la mezcla, el vino es clarificado vy
estabilizado por dos semanas a -1°C.  Antes de ser
embotellado el vino es cuidadosamente filtrado. w
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5.14 g/l [acido tartarico) E E E E .
Este Carmenére Single Vineyard destaca por sus aromas v
de grosella, frutos secos y tabaco. Su  equilibrio,
intensidad y taninos sedcsos, hacen de éste un vino
excepcional. Delicioso con cames rojas y blancas,
pastas y quesos. E E E E
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100% Carmenére

Valle de Rapel

Fragottini de quatro queijos e capeletti de carne. Jantar em 25/12/2009.
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