CABALLERO
DE LA CEPA
CABERNET SAUVIGNON

2011

Vinificacion / Vinification
Cosecha: '\fiamnl
Harvest: Ha

Encubado' Tanques de acero 1n0\|d'|h1
Tank Fermentation: Stainless steel 1

Tiempo de fermentacmn 9 dms
Fermentation Time:

Temperatura: 28.-’3()"(‘
Temperature: 28/30°C
Maceracion: 8 dias

Maceration: 8 days

Fermentacion Maloléctica: Si
Malolactic Fermentation: Ye

:'.-n."_-’n’ NS

5

Guarda: 6 meses en barricas de roble, americano (30%) v francés (70%) y 3 meses en botella

{merican (30%) and French (70%) o

Ageing: 6 months in

Composicion Varietal / Varietal ( omposition

@ 100% Cabernet Sauvignon
100% Cabernet Se 10N

Analisis / Analysis
Alcohol: 14,0 %Vol
Alcohol: 14.0 %Vol
Acidez Total: 5.2(! /1 (4cido tartérico)
Total Acidity: 5,20 g/l (Tartaric acid)
Azucar: 2,20 g/l
Sugar: 2,20 g/l

Degustacion / Tasting

Color: Rmu fr‘lmn con anillo de copa rojo violeta
Colour: Plain red colour v let-like red tints

Aroma: C omplejo, varietal y roble dL'IL.lddI‘I'ILI'IlL fundidos
Aroma: Complex. Sofily combined varietal and oak aromas

6 Sabor: Concentrado dc Irulas de bayas rojas y roble

Flavour: Red berry frui 1d oak flavour

Final: (unu.nlrddu l..UI'I'IPlLJl) y pldunttm di. |.II’2:U recuerdo

Finish: Co ., pleasant and long aftertast
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Degustacao antes do jantar de 13/04/2012, no Restaurante La Marchigiana,
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