San José de Apalta Clasico
COD. 3364

PRODUTOR
San José de Apalta

A Viia San Jose de Apalta deu inicio as suas atividades na década de 70,
quando a familia que jd era ligada a agricultura por geragoes, finalmente
decidiu apostar no antigo sonho de adentrar ao mundo dos vinhos. Com 20
anos de experiéncia em um dos melhores terroirs de toda a regido central do
Chile, no Valle del Rapel, a vinicola resolveu dar inicio a produgdo de vinhos
mais finos e de altissima qualidade. Atualmente a Vifia San Jose de Apalta é
logo lembrada por seus vinhos atraentes, qualitativos e de aroma refrescante
e frutado. Ela conta com grandes investimentos tecnoldgicos no setor,
garantindo um padréo de qualidade incrivel, sempre considerando a
tipicidade de seus produtos.

Tipo: Tinto

Regido: Vale do Rapel
Uva: Carmenéré

Cor: Rubi intenso

Corpo: Médio

Notas de degustacao:

Apresenta aromas de frutas vermelhas e especiarias, revelados em um
paladar com taninos delicados e unidos a uma sensagdo refrescante na boca.
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Maturacgao: Este é um vinho que ndo tem passagem por barricas de madeira,
a fim de manter todas as caracteristicas e sabores provenientes da uva.

Tempo de guarda: 2 anos

Volume: 750m/

Teor alcoolico: 14%

Temperatura de Servigo: 16°a 18°

Harmonizagao:
Acompanha queijos de massa mole, carne vermelha, massas e pizzas.




