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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho Susana Balbo Tradicién Cabernet Sauvignon 2018 - -
. . <> Analise visual DESCRIGCAO . o
Vinicola Susana Balbo Wines - rubi profundo com reflexos violaceos
Safra 2018
o . INTENSIDADE baixa N NN alta
Pais Argentina -

. EVOLUCAO iméario N NN s terciari
Regiao Valle de Uco (Mendoza) ¢ primario erclario
Tipo tinto ,__,> Analise olfativa .

. frutas negras frescas, como amora e ameixa-preta, com
Castas 100% Cabernet Sauvignon DESCRIGAO um toque de frutas vermelhas maduras, como cereja e
Teor Alcoélico 14% groselha; especiarias como canela e noz-moscada; nota

de eucalipto
~ estagiou em barricas de carvalho francés de 1° e 2° usos por 14
Maturacao meses
INTENSIDADE baixa I N S . alta

Temperatura de

A 16°C a 18°C
Servico DOCURA seco doce
Guarda até 2024 X

ACIDEZ baixa I NN . alta
Decanter de 15 a 30 minutos
TANINO baixa I N N . alta

Premiagdes

<> Anilise gustativa CORPO leve NN NN s encorpado
VEDANTE TACA - .
_ PERSISTENCIA  curta NI I W longa
mostra bom corpo e estrutura, em que os taninos

Natural Bordeaux DESCRICAO _ﬂrmes e mastigaveis gncontram.a.mdez salivante e
interessante complexidade; equilibrado em fruta,

~ notas especiadas e herbaceas, com final de boa
APRESENTACAO VINUMDAY persisténcia e com uma gostosa nota defumada

A linha Tradicién foi pensada e criada para o mercado brasileiro pelaSusana Balbo Wines e traz a CARNES peixe crustaceo ave I suino
ass.ln.a'Eura da mais |mportar1te enol_oga <_ﬂa Argentina, entregando a tradlc;a,o do vinho do pais com toda N cordeiro NN gado —caca I curada
a tipicidade que o consumidor tupiniquim espera encontrar em um bom rétulo.

o . o . i o N QUEIJOS frescos moles [ médios M duros
A vinicola dispensa comentdrios. Imponentemente instalada aos pés da Cordilheira dos Andes, na regiao
de Agrelo, Lujan de Cuyo, no disputado terroir de Mendoza, tem na unido de forgas da familia Balbo DA TERRA M hortalicas I legumes
seu grande trunfo. Sob a batuta da reputadissima Susana Balbo, a pioneira da enologia argentina, tem-se
uma equipe competente e atenta as inovacdes tecnolégicas.

cereais [l cogumelos

D _ AMIDOS I massas M risotos M polenta M tubérculos
4 CULINARIA i

Para este varietal de CS os cachos foram selecionados e colhidos manualmente, sendo posteriormente TEMPEROS I pimentas M ervas especiarias aromaticos
fermentados em tanques de ago inoxidavel sob temperatura controlada. Deu-se, entdo, o processo de

amadurecimento, que tomou 14 meses em barricas de carvalho francés , metade delas de primeiro DOCES oleoginosas frutas sobremesas chocolate
uso.

De cor rubi profundo com reflexos violaceos, entrega aromas de frutas negras frescas, como amora e DESCRI(;AO salada caprese, choripan tradicional, polenta tos.tada aoragu de
ameixa, com um toque de frutas vermelhas maduras, como cereja e groselha, de especiarias, de canela e cogumelos, entrecote na bra;a, pgleta de cordeiro assada no
noz-moscada, e uma nota de eucalipto. Mostra bom corpo e estrutura, em que os taninos firmes e forno com alho negro e alecrim, risoto de tomate seco e ricula

mastigaveis encontram acidez salivante e interessante complexidade. E equilibrado em fruta, notas
especiadas e herbaceas, com final de boa persisténcia e uma gostosa nota defumada.
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