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Viñedo de propiedad en el Valle de Uco, cultivado a gran 
altitud en suelos pedregosos con influencia de los Andes y 
clima continental marcado.
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La variedad fermenta y macera por separado durante unos 15 
días. Posteriormente, el vino envejece 12 meses en barricas de 
roble, se mezcla y continúa su afinamiento en botella durante 
algunos meses antes de salir al mercado.
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Perfecto con cortes premium, platos de caza, carnes ahuma-
das o quesos de pasta dura.
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Servir entre 17 y 18 °C.
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Color rubí profundo con reflejos oscuros. Aromas de higos 
maduros, arándanos, pimienta negra y especias delicadas. 
En boca es amplio y refinado, con taninos sedosos, estructu-
ra envolvente y gran equilibrio. Final largo y expresivo.

Ficha Técnica

14,5% Vol. 100% Cabernet Sauvignon 
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Importación & Distribución

97 puntos  (James Suckling)

94 puntos  (Tim Atkin)


