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MARRASO REPRESENTA LA COMUNION PERFECTA ENTRE LA MANO DEL HOMBRE Y LA
BELLEZA DE LA NATURALEZA LLEVADA A SU MAXIMA EXPRESION.
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VARIEDAD:

95% CABERNET
SAUVIGNON

5% MALBEC

REGION:

AGRELO 1050 mM.S.N.M.

(LUJAN DE CUYO)

CONTENIDO ALCOHOLICO:

13,4%

AZUCARES RESIDUALES:
2,05 g/1

ACIDEZ TOTAL:
6,0 g/1

POTENCIAL DE GUARDA:
3 ANOS

AMERICA
DEL SUR

Mendoza

ARGENTINA

BEBER CON MODERACION. PROHIBIDA SU VENTA A MENORES DE 18 ANOS,
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ANO:
2023
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VINOS JOVENES, AUTENTICOS Y SIN VANIDAD.
ELABORADOS 100% CON LEVADURAS NATIVAS Y

CERTIFICADOS VEGANOS.
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CABERNET SAUMIGH
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Vino color rojo profundo, limpido y brillante. Destacan
aromas a pimiento morron, casis y regaliz. En boca se

muestra elegante y equilibrado, con taninos suaves y
largo final.
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Sin dudas la temporada 2022-2023 fué extrema y
extraordinaria, iniciando el ciclo con dos eventos de
heladas tardias los dias 31 de octubre y 1 de noviembre
que afectaron severamente las producciones de los 3
oasis productivos de la Provincia de Mendoza y el resto
de zonas vitivinicolas del pais.

La primavera fue fria (con temperaturas medias por
debajo del promedio histérico); sumado a varias
tormentas de granizo registradas durante diciembre y
enero, continuaron reduciendo las producciones
vitivinicolas de las distintas zonas.

El mes de febrero registré temperaturas medias
elevadas respecto al histérico y posteriormente el 18
de febrero se produjo un drastico descenso de
temperatura con heladas (de hasta -2,5°C) en distintos
sectores del Valle de Uco. Esta helada temprana fue
histérica, sin observarse registros de temperaturas por
debajo de 0°C desde febrero del afio 1961.

Las caracteristicas climaticas mencionadas, junto a los
bajos rendimientos de los vifiedos, aceleraron el
proceso de madurez, obligando a acelerar la marcha
de la cosecha.

Estas uvas blancas lograron una sanidad extraordinaria,
muy buena acidez natural y gran expresion aromatica.
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La cosecha se realizé manualmente en bins de 300 kg.
La fermentacion alcohdlica se condujo con levaduras
nativas a temperaturas maximas de 25°C en tanques
de acero inoxidable. Finalizada la fermentacion
alcoholica, el vino se mantuvo en tanques de acero
inoxidable durante 4 meses antes de embotellar.
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