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NOTAS DE PROVA

aptada ao vigor da castae a Cor: Robe granada profunda e intensa, com reflexos violaceos.

Aromas: Complexos e generosos, com notas de frutas negras maduras
o, buscando condigio de (amora, cassis), especiarias doces, notas tostadas, e um toque floral

sutil crazido pelo Cabernet Franc.

e inox para os Merlots; em Sabor: Boca de grande poténcia e concentragio, com taninos densos
ts Francs. por¢m sedosos e bem polidos, estrutura firme ¢ final e
le 4 dias a uma semana. excepcionalmente longo.

de até 28°C.
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