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CABERNET SAUVIGNON

BARRANCAS

VARIEDAD: Cabemet Sauvignon 100%
COSECHA: Mecdnica
RENDIMIENTO: 9000 KG/HA
ALCOHOL: 14,7% v/v

VINEDOS
UBICACI()N; Barrancas, Maipl, Mendoza
Tuto CONDUCCION: Espaldero
! \Pﬂ SUELO: Pedregoso
SreAn Wi & ALTITUD: 700 MSNM
Wt CLIMA: Desértico. Precipitaciones de 200 mm/afio
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CABERNET 5!/ /IGNON FERMENTACION: Levaduras seleccionadas.
‘_:AER.F B 28 grados femperatura méxima
F—:H__m' 2 MACERACION: Prefermentativa en frio
st — y posfermentativa con un total de 19 dics

FERMENTACION MALOLACTICA: Completa

CRIANZA: Duelos de roble francés y americano

www.satrapa.com.ar
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NOTA DE CATA

Vista
Presenta una tonalidad rojiza leve, suave.

Aromas

Explosion de aromas florales, frutas rojas
caramelizadas, aromas herbbdceos bien mentolados,
aromas salvajes tales como drboles autdéctonos de la
zona, como fresnos, cipres, damascos.

Aroma a pimienta.

Boca

Entrada dulce, jugosa, agradable y sutil.

Final de boca pimienta negra. Caudalia media,
y final astringente propio de sus taninos redondos.

De Maridaje

|deal para degustar con quesos complejos tales
como camembert, brie, pepato, y también para
acompanar con carnes jJugosas, Magras, Y risottos
cremoso de hongos portobello.

Temperatura ideal de servicio
17°. No requiere uso de decanter.
Se sugiere apertura media hora antes del servicio.

Charo Guevara
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