VARIEDAD

CARMENERE

APELACION: Valle Central

COSECHA: Cosecha manual durante Abril y Mayo

SUELO: Aluvial y coluvial

GUARDA: Tangues de acero inoxidable durante 3 meses

COLOR: Intenso color rojo violaceo

NARIZ: De caracter fresco y frutal. Se distinguen notas de
ciruelas negras, mora y especies. Suave tostado CARMENERE
aportado por la madera e

BOCA : Suave, sedoso, balanceado y final persistente :TILE ‘

DISFRUTAR CON PASTAS, QUESOS MADUROS Y
CARNES. SERVIR A UNA T¢ DE 15-20°C

SUSTAINABILITY INDEX ( *POR COPA/ PER CUP)

0,286Kg 71,6 Its. 81 Kcal.




