
- DE CHILE-
MONTAÑA

-  C A B E R N E T  S A U V I G N O N  -

S I S T E M A  D E  C O N D U Ç Ã O 
Espaldeira vertical e latada.

S O L O
Maioria solos profundos de textura 

franco-argilosa.

C L I M A
Temperado quente com um regime

mediterrâneo de chuvas e uma ampla

variação entre temperaturas diurnas e

noturnas.

C O L H E I TA
Colheita manual e mecanizada.

Entre final de Março e final de Abril.

V I N I F I C A Ç Ã O
Maceração curta de 10-12 dias com

remontagens abertas. Temperatura de

fermentação: 26-28°C.

G U A R D A
Mantido em tanques de aço inoxidável

por três meses antes da mistura e de

ser engarrafado.

N O TA  D E  D E G U S TA Ç Ã O

Cor rubí profundo.

Notas de morango e framboesas 
com toques de cacau.

Na boca é intenso e vibrante, 
de corpo médio e taninos bem 
arredondados ao final.

H A R M O N I Z A Ç Ã O 

Carnes vermelhas, massas

S E R V I R  A

6 14-16ºC 20

V A R I E D A D E
Cabernet Sauvignon

O R I G E M
Valle Central, Chile.

C O N D I Ç Õ E S  D E  G U A R D A  Ó T I M A 
Temperaturas: 8°C a 20 °C
Umidade: 65% a 75%

Sem luz direta na garrafa. 

P O T E N C I A L  D E  G U A R D A 
3 anos.


