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GARBELL

EL ALMA DE LOS VINDS A TU PALADAR .
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Picardia Classic Sauvignon Blanc
2021 (cod.12023) $5.000

- - "
% »

,Arth: Muy frutdl, con notas
citricas, hierbas y untoque tropical. -

Sabor: Muy jugoso, fresco, et
equilibrado y de cuerpo medio. Muy - @
bien conjugada la fruta citrica con su oo

bt L

intenso frescor. : el

Maridaje sugerido: Aperitivos,
~ensaladas verdes, frutos del mar
-.frescos y quesos blancos.

-

- x

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Picardia — Cabernet Sauvignon
Varietal (cod.22023) $5.000

»

e ——

‘ »
Y . : :
. Color:R oldce
° Y I \J 11
L - E N - B

L 3 r
s, :

-Aroma: Muy varietal, con cerezas,
mentoly chocolate. -~ = _.

P -
)

=

' o il Picardis
Sabor: Equilibrado, jugoso, con !
frutas rojas e intensas notas N
varietales. Sus taninos son
equilibrados, suaves y redondos. Es

un vino facil de beber.

~Maridaje sugerido: Carnes rojas y
-.aves de caza solas o con salsas, roast

beef y quesos fuertes.

= " X] LONTACTO@GARBELLWINES.COM



Picardia Classic Carmenére 2020
(cod.32023) $5.000

0

inoxidable.

O £ e

e

<

e = 2 "
- . - - ——

. Color:*Rojo-oscuro de buena

P . : _ SEDOS PUERT;
‘intensidad. . i

Aroma: Especiado, con frutas rojas™ === P‘;a)w("‘l

maduras y notas a berries y ciruelas.

Sabor: Equilibrado y muy buena

frutosidad. Destacando las frutas
““maduras, rica complejidad, su sabor

especiado, amable, con equilibrado y
- suave final.

~Maridaje sugerido: Carnes blancas,
“entremeses elegantes y todas las

pastas. X< LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Cava Familia Brut Rosé Pinot Noir F
2020 — Método Champenoise »
(cod.42023) $14.500 :

ino gua
Pe

- - . e ———

i - -

~Color: Rosado claro y brillante.

—_
P

Aroma: Floral y notas a frutas rojas.
frescas.

Sabor: Fresco, complejo, muy jugoso,

suave y de agradable final citrico. ke

ke s Cavricn

Maridaje sugerido: Aperitivos, o T
BRUT (Ao é

frutos del mar y quesos blancos. B

-
-

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Murmullo Reserva Especial 2011
(cod.52023) $12.000

Rl
. . Cgfbr: Rojo plirpura de fu
.intensidad. .

Vo

- -

Aroma: Frutas rojas madums,fﬂ z

frambuesas y cerezas. Elegantes no’cﬁs <S!“""*‘~ el
de madera tostada. 5 RED( FINO
B BQ]URE‘F'U”’M

Sabor: Amplio, jugoso, concentrado y (D08
X ; NIA,

sabroso. La madera muy bien s ,,jgozﬁ

integrada. Sus taninos son maduros,
suaves Yy poderosos. De un largo final.

Maridaje sugerido: Cordero, carnes
~de caza y quesos azules.

- x

T | <) LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Caballo Azul Reserva Especidal
2018 (cod.62023) $12.000

N
%
& U
L T

~ Color ROJo rubi |n enso con ligeros tonos T RS S A
tejo. B T o T — | o
i e 3 -
Aroma Complejo frutas rojas.maduras, ”'m ”. 5§
cuero, tabaco y muy buena madera’ hﬂm smfﬁﬁ.{‘fci‘”fﬁm Ay
tostada. . i-‘ . ESPEEE?[LBFJ{'\\]:‘;] _‘:(
2t
. | . N 9S
Sabor: Sabroso, buena complejidad, : 60:'2‘; F-f';j’
jugoso, buena madera, vainilla 'y ?EEHU 4';‘ =
chocolate. De taninos maduros, dulces, B e - ¢
golosos, estructurados, con final firme, |
potente y elegante a la vez.
.

“>Maridaje sugerido: Carnes rojas a las
.-brasas, cordero y quesos maduros.

<) LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Huasu Reserva Especial de
barricas (cod.72023) $11.500

- Color: Gronate oscuro con Ieves notos

/ =i . v._' : Sy 1950
cafe.” J k' L " /INEDOS PUER

v - Chitw iy
A FTH AMERICA -

w
Aroma: A frutas negras maduras morﬁs, g ﬂw 7

% THE NATIVE 1AM

café,.chocolate y cassis. Con agradobles

=--.l'n'lh'i| U RETRED
notas florales, vainilla y una buena oM o
integracion de la fruta con la madera.

AME KNCWN A5 A ¥

SPECIAL RESERVE BARES

2014

Sabor: Concentrado, especiado, tostado, q 1::[5:[
complejo y de buen equilibrio. De taninos ol
redondos y suaves. Con un agradable

- volumen y largo final.

ik

Mqudcue sugerido: Quesos maduros y
.carnes ala parrilla. Servicio 16° a 18° C.

= XX CONTACTO@GARBELLWINES.COM




Huasu Reserva Especial _
Carmenére, Cosecha 2019 y
(cod.82023) $15.200

. -‘l'
L

. france ”

-

. i g o
C-'Q‘ ’-r.__"" % N

~ Color: Rojo oscuro muy intenso.

» o

Aroma: Complejo, a frutas negras _
maduras, especiado, vainilloso y-con una -
madera francesa compleja y prese'nte."*"‘f‘_l”.‘"’m_‘__: 4,@%

a

Sabor: Denso, equilibrado, sedoso, con _
fina expresion de Carmenére maduro. Ry unan |
Destacan frutas negras y su rica R Canvici 2019
oo % ] E:,M'Yﬂ.l[ﬁ{u][ﬁ- il
- complejidad. Sabor amable, de un final

estructurado.

=

D st = = e iz | Mg S « Wieden
 Corwwtn Ve vile de Qo - Okl

Maridaje sugerido: Carnes asadas al
“*horno, platos especiados de comida india,
-“costillar de cordero.

= XX CONTACTO@GARBELLWINES.CON



Aguanegra — Gran Reserva
Cabernet Franc 2020
(cod.92023) $6.800

'.-‘l
i

. france ”

c.’, 2 ‘h - i : ; ; ,.‘ :r/“
* Color: ROJO 0§curo e‘buena |nten5|dqd y i{
“notas violdcéas. () 5 ‘
‘ \ . = o VIREDOS PUERTAS .
; A 2 ke =
Aroma: Frutas rojas, notas herbales y &1
una buena integracién de la fruta con fa =& z
madera. )
4 ,,’ y
. . ¥ /
Sabor: Concentrado, maduro, licoroso, ik
amplio, amable y de un gran volumen en v, "
F
boca. Su fruta estd bien casada con la ‘
madera, otorgandole un gran equilibrio.
Sus taninos son maduros y de un |
A

agradable final.

-‘Maridaje sugerido: Cordero y carnes
‘rojas -a las brasas.

[ CONTACTO@GARBELLWINES.COM




Aguanegra Gran Reserva
Cabernet Sauvignon 2020
(cod.102023) $6.800

- ; ’_
Color: ROjb oSEUr
- B
V|ofaceos ‘O

AL
» . o

Aroma; Frutas rojas muy. maduras e
intensas con notas a cuero, chocolate,

mentaq, especies, vainilla y una excel'enté-ﬁ'-‘f'---;._,m

integracion de la fruta con la madera.

Sabor: Denso, maduro, estructurado,
tostado complejo. Su fruta se entrelaza con
una elegdnte madera otorgandole un gran
equilibrio. De taninos maduros, redondos y
buen volumen.

_Maridaje sugerido: Carnes rojas a la
-parrilla o con salsas, cordero y aves de
“.caza.

: mmim-:'.a. CHILI. s

;:5 € -
X/

sigraficado repaesenitalos 4

5 del afic, la cruza del cholgue|

de las araucarias mlu-lawlﬂ-. e
ancestrl presente en of oulinin
{ramibor sagradol ¥

Dlsduc y o= tte 035 0 oo oor BodeghlEl|
o« Ol o

"
F E: Vot Ve L £ it Puad
1 -,,. L4
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Aguanegra Gran Reserva
Malbec cosecha 2020
(cod.112023) $6.800

i Aromd Frutas negras como cerezas y
“ciruelas maduras e intensas, notas florales a

M]om

'WEDOS PUbRTAs'
B od. . b

m

SUDAMERICA - CHILE N -
violeta, especias y vainilla. Buena....« Z i
integracion de la fruta con la madera. . 7S T Y
o v : A :j(
: ' P 4 LG o
. % . - , " .
Sabor: Cpncentrado, maduro, tostado, A’glwwf il ;j; ]
complejo y de buen volumen. Su fruta bien - - Ay
; j-Mho an Reserva : 8
casada con la madera le otorga un gran e
APNS . B P
equilibrio. Sus taninos son maduros, gordos, [ ) ot . Y
redondos y suaves. De un intenso y largo “mmfﬂﬁrx'*'f
final en boca.
e

_-Maridaje sugerido: Pastas, aves de cazay :
-“carnes rojas a la parrilla. | |

-_

<) LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Aguanegra Gran Reserva
Malbec Merlot 2020 (cod.122023)
$6.800

! A
Aroma: A cerezas maduras, con notas de 8
pasas y cassis. Tostado, con a'g“fadabl_es %
notas florales, vainilla y una buena 5 Y
. o W
integracion de la fruta con la madera. ‘4
,£r -
: 3 ; A
Sabor: Concentrado, maduro, especiado, o[t Gron Ressnal 'I.j
tostado, complejo y de buen equilibrio. De 'fﬁﬁ“}ﬁﬁ. 4
taninos redondos y suaves. Con un W e £
; Rl \
agradable y largo final. =
L] [ o . i
~Maridaje sugerido: Todo tipo de pastas y | «
o o
_carnes a la parrilla. | 1
% -

T | <) LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Aguanegra Gran Reserva Petit
Verdot 2020 (cod.132023)
$6.800

¥ B
¢ T

LR > s
7 e )
Con TG
P b : - —

" Color; Granate claro, con leves tonos café. .
Aroma:; Frutas negras (mora), notas a
chocolate y cuero. Finalmente vainilla y una
buena integracion de fruta con la maderaf &7

a

Sabor: En boca es muy concentrado, graso
y carnoso. Buena acidez y gran equilibrio.
Sus taninos estdn maduros, redondos y
sabrosos. De un intenso y largo final.

Maridaje sugerido: Aves de cazq, carnes
~rojas a la parrilla, legumbres y quesos
~maduros.

-

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



El Milagro — Reserva Carmenére
Cosechas 2015 y 2017
(cod.142023) $6.800

: "‘ J 'l\ ”

n “ b o i & Mejor vino tinto
‘moduras ‘con notasa ocolate madera SR Felacion Precio/ calidad |
‘tostada y plmenton '

( 4

; ‘ e : )OS PUI
Sabor: Vino equilibrado, muchai - -
presencia frutal muy bien combinada E‘bn -
la fina madera francesa tostada. -

Destacando las frutas rojas maduras con
gran complejidad y un intenso sabor

especiado muy redondo y sedoso.

Maridaje sugerido: Seleccion de quesos
manchego, brie, ahumado, chanco, frutos
secos y chutnai de mango. :

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



El Milagro Reserva Syrah 2016 I
(cod.152023) $6.800 4‘

de gran inter
.1% 4 .;__ . A Wi R _ —

» " - -
- X L s B —

. Aroma: Comblé'jo, perfumado, con

‘aromas a violetas, frutas rojas intensas
y maduras, con notas especiadas y una
buena integracion de la fruta con la™ ==

madera.

Sabor: Concentrado, varietal,
especiado y de buen volumen, su fruta
bien casada con la madera lo que le
otorga un gran equilibrio. Sus taninos
- estan maduros y suaves. Largo y buen
~final en boca.

~Maridaje sugerido: Conejo IS
cordillerano al gjillo. <) LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Corona de Aragén — Reserva
Merlot 2016 (cod.162023) $6.800

b v o
'™ .

R %
-¥» - E :

= Coior ROJO pur;pur' tenso.
'Aroma Mora, ciruela negra
chocolate y un agradable tostado con
trufas.

Sabor: Especiado, sabroso y largo.
Fino sabor a hierba y cafe, de taninos
maduros y un agradable final.

Maridaje sugerido: Acompana
_carnes suaves, masas y pastas.
“;TCompaﬁero ideal de roast beef,
“_cerdo, pavo y pato.

<) LONTACTO@GARBELLWINES.COM




Corona de Aragéon Reserva _
Cabernet Sauvignon Cosechas 7
2016 (cod.172023) $6.800

’ .
¢ b f'\

* Color Vloleta oscuro, de buena

v

intensidad. - oikie
‘ , - 1 i
Aroma Frutas negras mad’aras, :
chocolate, tonos a menta y envolvenfes ""L

notas de madera tostada.

Sabor: Equilibrado, con agradables
notas a frutas negras, con buena

" madera que entrega finos tonos a
vainilla. Sus taninos son estructurados,

- suaves, maduros y redondos. Es de una.
grata y equ1I|brada persistencia.

--_':Mdri__dajé‘ sugerido: Carnes rojas, aves .
~de caza y quesos fuertes. D<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM




Tronador Cabernet Sauvignon
Carmenére Reserva 2021

(cod.182023) $6.800

x -
H )
L .y ."- _
Elwo a: 6 meses N roble Tranc
v & ul TNH - B el 4

~Color:Rojo oscuro intenso.

i B 3 Desde 1950
v ST SRS - : B VINEDOS PUERTAS
‘ I : Oialler el i
i':.n.«.\.tEnch_- CHILE 3

Aroma: Frutos negros maduros, mora y et
ciruela, notas de pimentones rojos y con uh & i
agradable toque de vainilla y humo.

Sabor: El.egante, buena textura, sabroso,
resaltan sus notas frutales con tonos de
madera due en conjunto entregan un
perfecto equilibrio. Sus taninos son suaves,
maduros y aterciopelados.

~Maridaje sugerido: Carnes rojas, aves de
-caza solas o con salsas y una gran variedad
~de quesos-maduros.

= XX CONTACTO@GARBELLWINES.CON




Tronador Cabernet Sauvignon
Syrah Reserva 2016
(cod.192023) $6.800

el it

T

_Color:.Rojo oscuro con tintes violdceos.

Aroma Frutos negros maduros como
cassis cereza, con notas espeuadas y-a.
chocolate con buena integracion de o

fina madera francesa.

Sabor: Balanceado, de buena textura,
las notas frutales estan muy bien
integradas con la madera que en
conjunto entregan un gran equilibrio. Sus
- taninos son suaves, maduros y redondos.
-De un final largo y agradable.

‘Maridaje sugerido: Carnes rojas, cerdo
~especiado y aves de caza.

NEDOS PUER

Vindle ;"r s

Ensamblaje
RESERVA
Syrah
Cabernet Sauvignon

2016
13,52 6L - 750cc
e ".r""“mm

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Lujuria Reserva Especial de _
Barricas »
Chardonnay/Viognier 2019

(cod.202023) $7.800

. -‘l'

Gu’ardu 6 m es en barricc Incesa
_nuevas - '

Color Amarlllo verdoso eon,notas
pajizas.

Aroma: Intensas frutas tropicales,
vainilla y platano, con final elegante Ji s '??5:, If“'

. Sabor: Complejo, jugoso y floral. Rica
fruta madura, elegante madera, denso
y sabroso. De un final fresco y largo.

“Maridaje sugerido: Aperitivos, frutos
“ del mar, carnes blancas y quesos
‘jovenes.

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Lujuria — Pinot Noir 2015
(cod.212023) $6.000

L\

t‘d'u |-IC
-querd de roble anceés.

»

"Color: Rojo V|oleta tenue, de baja

-

intensidad. B

o P
o S5 Y
. e 4

Aroma: Cerezas, frambuesas maduras
y final de notas florales.

Sabor: Juvenil, de buena acidez,

~ punzante y firme, con un sutil toque a
vainilla. De cuerpo ligero, equilibrado y
~fresco.

“Maridaje: Atun o salmén a la parrilla y
_también carnes blancas.

' s,

(3 VINEDOS PUER
[ VINEDOS P

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Culenar Reserva Especial A
Sangiovese 2016 (cod.222023) y
$12.000

Color: Granate claro, con leves tonos
cafe.

..-'

Aroma Frutas negras, buena |nten3|dad i =

maduro y especiado. Ligero tostado, con _‘?‘ﬁ

agradables notas florales, suave vainilla
y una rica integracion de fruta y madera. G\ EOIIA 3570

RESEI
- ' SANGIOVI
Sabor: Jugoso, suave, complejo y de 2016
buen equilibrio. De taninos sabrosos " T50cc/ 116

redondos y suaves. Con un buen final.

_Maridaje: Quesos blancos, pastas con
“salsas y carnes blancas.

- x

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Culenar Reserva Especial A
GSM 2015 (cod.232023) y
$13.500

<

Gu ? ; : ‘I
frances . a

i, 2 " v

.Color: Granat'_e oscuro con leves tonos café.

..-r -
- r

Aroma: A frutas rojas moduras espemas,
romero y cassis. Con agradables notas
tostadas, florales, sutil vainilla y una buena

integracion de la fruta con la madera. T
VI EL CULENAR ELEY, 103 Hs)

1AL 40 GRENACHI

Sabor: Especiado, complejo y de buen 2009 3 SouRin

< -equilibrio. Sus taninos son redondos y o
suaves. De un agradable volumen y
excelente final.

750cc/ 14°Gl

>Maridaje: Quesos maduros, y carnes
_blancas.

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Toro de Casta 2016 Blend A
Premium (cod.242023) £
$23.000

<

‘ ¢ & = .,
- AT e YT :
¢ coldr: Rojo rubi intenso con suav
Jdadrillos .

.i ’ \ Y o .
Aroma: Frutas rojas maduras, cassis,
tabaco y fina madera tostada.

Sabor: Complejo, concentrado, sabroso y
jugoso, de madera muy bien incorporada.
Sus taninos son maduros, de muy buena

_ estructura, potentes y de largo final.

Maridaje: Carnes rojas, quesos azules,
platos especiados al curry, paprika y
- condimentos fuertes.

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Obsesion Blend Premium A
Cosechas 2012 y 2015 y
(cod.252023) $25.000 :

Gu rad: 1o m
. F X Lx ‘-— L ~

k‘ "

.. francesa.y seis meses en botella.
© e o e
“Coler: Rojo violeta oscuro de buena
intensidad. L

Aroma: Complejo a frutos rojos

maduros, notas de pimienta negray

chocolate,-muy bien enlazado con la
~ madera..

Sabor: Equilibrado, goloso, denso, de
taninos maduros y sedosos. De final
largo y persistente.

" Maridaje: Carnes rojas y quesos
‘maduros.

<) CONTACTO@GARBELLWINES.COM



Matapenquero 5 Premium
Wine Secret Blend 7
(cod.262023) $23.000

5 - f
-~ ’
v
',. L " .‘ L
. ’ P - - ‘
; . 3 .
“

[ = ‘
" i ¥
‘ & . J
Rt £

0 ‘ o n .
* Y, " et ok P . ,.'-:;,.
" v > el TN 7 . r';'-_".-/:‘
Y. o e
Con D LS ¥ N
- Color:'Rojo violeta intenso. >

L R

- -
- T

Aro_md': De muy buena cSmp’rejid_qd,

VIREDC ‘};.'1")1_'.,_“1_‘.‘5 5y 4
;Li I‘Ii ; E *
o | “ 1
o
B
-

elegante. Frutas rojas maduras, caési’é‘,ﬁ"-'---f ATA £ v
especias, notas de pimenton rojo asado PENQUERO — § ;(
y chocolate. ..; | l.’
-0
Sabor: Equilibrado, potente. Madera D, "y ' :
““integrada en conjunto a sus expresivos 3 % .,.- |
frutos rojos. Sus taninos son maduros, B B
largos y sedosos. De una grata y fina _
o

- persistencia.

“Maridaje: Carnes rojas, de caza y
‘quesos maduros.

CONTACTO@GARBELLWINES.CON




Parnaso Icon Wine Cosechas
2010 - 2012 (cod.272023)
$25.000

: Gu&ra'Z ‘en barr

francesa y.6 meses en botello

»

| CoIJr:‘Rojo rubi intenso,-—-con tonos ladrillo.

—-n
e
' ’. 2.

Aroma: Vainilla, tostado, ciruelas moduros~~y w
chocolate con menta. *

Sabor: Muy elegante y complejo,

equilibrado, predominando la fina madera en
conjunto a frutas rojas maduras que se

- entremezclan con notas de humo y vainilla.

Sus taninos son suaves, maduros, dulces y
redondos. Es de una grata y fina persistencia.

“:Maridaje: Acompana carnes rojas y aves de
.«caza solas o con salsas, roast beef y quesos
.fuertes.

XX CONTACTO@GARBELLWINES.CON



Puertas Icon Wine - Limited
Edition Cosecha 2017
(cod.282023) $74.000 2

e

- ..encina'francesa. - 3
X :a. = r e , i “:;.' 78 f'-"’! !; ‘t
"Color: Rojo purpuraiintenso y oscuro. '$ >
i ' = 4Pe
‘. - -4 _}? . 1“? - '..q-‘. =
Aroma: Maduro, con frutos negros, = .« £
chocolate, tabaco, higo, con PUTNT AS e‘,’_,j,"-*.d .
elegante y fina madera. b .:’5 s
55% MERLOT . d: P r’
] y ' y . (5% PETITVERDOT: '
~ Sabor: Complejo, equilibrado, con N o .
/ CHILE |

taninos maduros, largos,

estructurados y sedosos.

“Maridaje: Carnes rojas, de caza y : |

"-quesos maduros.

CONTACTO@GARBELLWINES.CON
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