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Proveniente de parcelas específicas del histórico viñedo 
Zingaretti en Altamira, a más de 1.100 m s. n. m., con suelos 
calcáreos y frescos.
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La variedad se fermenta y macera por separado durante 
aproximadamente 15 días. Posteriormente, envejece 12 
meses en roble, se realiza la mezcla final y se afina en botella 
durante varios meses antes de su salida al mercado.
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Ideal con mariscos, pescados grasos, pastas con crema o 
quesos de cabra.
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Servir entre 10 y 12 °C.
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Color amarillo pálido con reflejos verdosos. Aromas sutiles 
de manzana verde, flores blancas y té de manzanilla. En 
boca muestra gran presencia, con acidez crujiente, textura 
vibrante y mineralidad marcada. Final persistente, elegante y 
estructurado.

Ficha Técnica

13,5% Vol. 100% Chardonnay
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Importación & Distribución

95 puntos  (James Suckling)

93 puntos  (Tim Atkin)


