Casa Solis Carmenere

RESERVA

.
Region

Los vinos chilenos contintan el legado de la cultura del vino espafiola en el
Nuevo mundo. El accidentado y peculiar relieve, con las corrientes del Pacifico
a un lado y las laderas andinas al otro, permiten unas condiciones climaticas
excelentes para el cultivo de variedades traidas del Viejo Mundo: Cabernet
Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc o Chardonnay que conviven con uvas
auctéctonas como la Carmenere.

A VARIEDAD ESTILO

gyl /= 0 = 71= Carmenere Vino tranquilo
Valle de Golchagua
VIND DE CHILE
GRADUACION ALCOHOLICA RECOMENDACION DE SERVICIO
13,5% Entre 14— 16°C.

MINA CASA SOLIS

Notas de Cata

Vino de color intenso, limpio y brillante que en nariz recuerda a frutas rojas
maduras y pimienta negra. Gran sensacion de volumen medio y suavidad final.
Su estructura es firme y persistente con taninos equilibrados.

Maridaje
Resulta un compafiero ideal para estofados de caza y quesos curados de
intensidad media a alta, potenciando la complejidad de sus sabores

Informacion Tecnica

Con el fin de obtener una fruta de maxima calidad y frescura, programamos la cosecha con precision. Una vez recolectada,
la uva se despalilla y se enfria a 12°C durante 24 horas para preservar sus aromas. La fermentacién se lleva a cabo a una
temperatura controlada de 24-25°C, lo que permite extraer al maximo los compuestos aromaticos y el color caracteristico
de la variedad. Después de la fermentacion maloléctica, el vino se mantiene en contacto con sus lias finas durante varios
meses para adquirir complejidad y redondez, expresando asi todo su potencial frutal.

Premios

90 PUNTOS
2025 IWC: Casa Solis Carmenere

Félix Solis Avantis



