
REGIÓN Paraje Altamira, Valle de Uco, Mendoza

100% TorrontésVARIETALES

ManualMÉTODO DE COSECHA

ALCOHOL    13,5 %
ACIDEZ        6,20 g/l

ANALÍTICA

1.150 m.s.n.m. (promedio)ELEVACIÓN

Pescados, frutos de mar y/o platos picantes y 
aromáticos como los de la cocina indú, china y thai.

MARIDAJE

Enfriado a 6°C, despalillado, maceración en prensa 
con hielo seco por 2 horas. Prensado a baja presión y 
desborrado. Fermentación con levaduras selecciona-
das en barricas nuevas de roble francés. 

VINIFICACIÓN

100% en barricas nuevas de roble francés durante 6 
meses, con un battonage semanal para mover lías de 
fermentación. 

CRIANZA

Un Torrontés de un elegante color amarillo con tonos 
dorados y reflejos brillantes. En nariz es complejo y 
perfumado: posee notas a frutas tropicales, aromas 
cítricos como limón y pomelo con delicados toques 
florales. En boca es armónico, con una equilibrada 
acidez que se combina a la perfección con sus 
intensos sabores a fruta. Es un vino de buen cuerpo, 
redondo y de textura sedosa.
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