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Notas de Cata

Color rojo rubi. De excelente expresion varietal, ofrece aromas
a frutas rojas y tabaco. En boca, redondo, balanceado y de
suaves taninos. Notas a frutas naturalmente dulces y moras.
Origen

Valle de Colchagua.

Cosecha
4 al 15 de Abril. DONA
100% cosecha manual. D 0 M l N g A

- = - — CHILE —
Vinificacién "
Seleccién manual de la uvas previo al despalillado. L {
Maceracion pre-fermentativa por 8 dias a 6°C. Fermentacion

alcohdlica en tanques de acero inoxidable por 15 dias a

280C - 300C. Maceracién post-fermentativa por 3 dias.
Descubado y fermentacion malolactica.

Guarda

CARMENERE |

20% envejecido en barricas de roble Francés por 5
meses;
80% en tanques de acero inoxidable.

Maridaje

Este versdtil Carmenere puede acompafiar a una
amplia gama de platos gracias a sus elegantes
taninos. Este vino es el companero perfecto de
tablas de gueso, fiambres finos y todo tipo de
“tapas” ibéricas. Sensacional con pollo y pavo,
también es muy bueno con comidas mas
condimentadas como platos “al pil-pil”, comida
Tailandesa o India.
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