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レセルバ・プリバダ　カルメネール 2017

レンゴ-カチャポアル・ヴァレー、チリ

ブドウ品種

カルメネール

:アルコール度数

:総酸度

:残糖量

最高級のブドウを選りすぐり使用。
フランス産の新樽（小樽）で10～12ヶ月
熟成。紫がかったルビーレッド。
ブラックベリーやチェリー等の黒い果実の
香りとコーヒー、カカオやスパイスの風味。
しっかりとしたソフトなタンニンが心地よく
長い余韻に導く。飲み頃ではあるが、更に
瓶熟成による上品な風味を楽しむ事も出来る。
供出温度：16-18℃
白身の肉、七面鳥、鶉、豚、焼き魚や
パスタとともに。

ブドウ畑
カチャポアル・ヴァレーはチリに
おいて歴史あるワイン産地の一つ。
アンデス山脈の山裾のセントラル・
ヴァレー北部に位置。
トレオン・デ・パレデス社のある
レンゴ市を含むカチャポアル・ヴァレーは
他のヴァレーと異なり、最も涼しく酸味が
しっかりとしたワインが造られる。
トレオン・デ・パレデス社のブドウ畑は
沖積土質。アンデス山脈の麓にあるので
昼夜の寒暖差が激しく、リッチで果実味
豊かなブドウが収穫出来る。


