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Viñedos propios ubicados en Luján de Cuyo, a 980 m de 
altitud. Suelos franco-arenosos y clima moderado que 
permiten una óptima maduración del Cabernet, resaltando 
su estructura y complejidad.
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Fermentación controlada y maceración prolongada para 
extraer taninos firmes y elegantes. Crianza de 18 meses en 
roble francés, seguida de reposo en botella para alcanzar su 
máxima expresión.
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Ideal para carnes de caza, estofados, platos con reducción 
de vino tinto y quesos añejos.
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Decantar por al menos 1 hora. Servir a 18°C para apreciar su 
complejidad y taninos bien integrados.
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Aromas de cassis, pimiento rojo asado, cedro y tabaco. En 
boca es firme, de estructura sólida, taninos integrados y un 
final largo con dejos balsámicos y minerales.

Ficha Técnica

14,3% Vol. 100% Cabernet Sauvignon
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Importación & Distribución

92 puntos  (James Suckling)

92 puntos  (Tim Atkin)


