SA N G I U S S E P P E CABERNET SAUVIGNON

Prestigioso varietal plantado en Ugarteche, Lujdn de Cuyo. Presenta matices de color rojo
oscuro, pimienta negra y pimienta dulce, frutos rojos y chocolate. Ideal para acompaiiar
asado, cordero, quesos, empanadas y locros. Temperatura de servicio: 10 a 12 °C.

- Seleccion mecanica de racimos y granos
- 24 h maceracion fria 6 °C y fermentacion completa 20 dias
- Fermentacion en pequefias piletas de hormigon

VINEDO VINIFICACION

Ubicacion: Finca La Carmela 3, Ugarteche,
Lujan de Cuyo, Mendoza, Argentina

Altura: 1000 m s. n. m. - Fermentacion malolactica espontanea en barricas
- 12 meses de afiejamiento 50% en barricas de roble
Composicion: 100% cabernet sauvignon francés y 50% en barricas de roble americano
Antigiiedad: plantado en el afio 1965 % COSECHA
~=  Primera quincena de marzo
Rendimiento: 100 qg/ha Brix: 24,8 | Tipo de cosecha: manual

NOTAS DE DEGUSTACION
Presenta matices de color rojo oscuro, pimienta negra y pimienta dulce, frutos rojos y chocolate.
En boca es un vino muy persistente y de taninos elegantes, gracias a su crianza en barrica.
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