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Viñedos propios ubicados en el Valle de Uco, a más de 1.000m 
de altitud. Suelos pedregosos y calcáreos, con clima frío y 
seco que favorece la acidez natural y la expresión mineral.
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Fermentación en barricas de roble francés, con crianza sobre 
lías durante 9 meses. Una parte del vino realiza fermentación 
maloláctica parcial, aportando untuosidad y complejidad.
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Perfecto con pescados grasos, mariscos, aves a la plancha, 
pastas con salsas cremosas y quesos de cabra.
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Servir entre 10°C y 12°C para resaltar su frescura, acidez y 
expresión aromática. No requiere decantación.
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Fresco y expresivo, con notas de durazno blanco, manzana 
verde, flores blancas y un delicado fondo mineral. En boca 
es cremoso pero equilibrado, con acidez vibrante y final 
largo.

13,5% Vol. 100% Chardonnay
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Ficha Técnica������
Importación & Distribución

93 puntos  (Tim Atkin)

92 puntos  (James Suckling )


