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DATOS TECNICOS:
b4 : )
e Cabernet Sauvignon Epoca de vendimia: Mediados de
N octubre.
°
o 15 % vol.
Cosecha: Manual en cajas de 15 Kg
en parcelas cuidadosamente
15°a 17° C. seleccionadas.
servicio
Maceracion: Pre-fermentativa
-  DOP Bolandin (‘luranlo 5 dias. Temperatura de
%i VINO DE PAGO fermentacion a 28° C.
-
% 14 meses Elaboracion y crianza: t %

e roble francés

Fermentacion en tinas de madera. ‘/O([(/ 0 & Clrsees
h) . 1A 4 o ye e

Fermentacion malolactica en barrica

nueva de roble [rancés.

Crianza en barrica durante 14

meses.

NOTAS DE CATA:

Apariencia: Rojo intenso de capa alta con notas violaceas.

Nariz: Nariz compleja donde predominan los frutos rojos acompanados de
cacao y tostados.

Boca: Taninos maduros. Profundo y equilibrado y con gran persistencia.

Maridaje: Carnes rojas. Quesos grasos. Pastas con salsas fuertes.

EDICION ESPECIAL. 3407 botellas numeradas y firmadas
Jean-Marc Sauboua, Endélogo principal de Familia Cirsus.




