FRONTERA

CARMENERE

< V A L L E C ENTRAL »

FR@NTERA Ideal para acompafiar pastas, quesos, cordero, pollo a

10TEGIDOS POR LA NATURALEZA la parrilla y todo tipo de risottos.

* VARIEDAD  85% Carmenere / 15% Cabernet Sauvignon.

- COSECHA  40% cosecha manual durante abril y mayo.

CARMENERE

- SUELO Aluvial y coluvial.
CHILE —
FORO | - GUARDA En tanques de acero inoxidable entre
2y 5 meses.
- COLOR Rojo rubi brillante con tonos violetas.
- AROMA Aromas a ciruelas combinados con especias.
- BOCA Suave, redondo, con buena intensidad y persistencia.

<« NOTAS DE CATA >

www.fronterawines.com



