
NUESTRA FILOSOFÍA

«Hacer un gran vino es un acto de generosidad, de pensar siempre 
en el otro que lo degustará. Nuestra misión es producir series 
limitadas de grandes  vinos, elaborados con orgullo en 
Argentina».

VIÑEDO

· Ubicación: Uva proveniente de nuestros viñedos de Finca “Don
Antonio” Valle de Uco, Mendoza. 
· Altura sobre el nivel del mar: 1.200 mts.
· Composición: 20% Chardonnay, 20% Viognier, 60% Torrontés.
· Antiguedad: plantado en 1981.
· Rendimiento por hectárea: 5.000 botellas/ha.

COSECHA

· Cosecha: primeros días de Marzo del 2023.
· Brix: 22,9°
· Cosecha manual en cajas de 18 kg.

VINIFICACIÓN

· Cosecha y selección manual de racimos y granos en bodega.
· Cosecha en tres etapas, para lograr diferentes características 

que son capaces de desarrollar estas variedades.
· Fermentación  alcohólica, con piel entre aproximadamente 15 y 

20 días en pequeños tanques de acero inoxidable.
· Trato amable y delicado del sombrero, punto crucial para este 

vino, se sumerge con un pisón suavemente con el fin de extraer 
estructura y volumen de boca.  

· Sin fermentación maloláctica. 
· Sin añejamiento en madera. 
· Alcohol: 13,5 %
· Acidez total: 5,85 g/l (ácido tartárico).
· Ph: 3,50
· Azúcar: <1,8 g/l
· Embotellado: Agosto 2023.
· Producción: 100 cajas.

NOTAS DE DEGUSTACIÓN

«Este vino posee un atractivo color ámbar con destellos 
naranjas y amarillo oro. En aromas se aprecian principalmente 
flores de azar, de naranjo y jazmines, a su vez se perciben notas 
citrícas. En boca es un vino con presencia, intenso y suave, en 
paladar nos recuerda a flores blancas como de naranjo y rosas 
blancas, con una acidez equilibrada logrando un final 
prolongado y elegante».
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OUR PHILOSOPHY

«Making a great wine is an act of generosity, always considering 
the one who wll taste ir. Ourmission is to produce limited series 
of great wine proudly made in Argentina».

VINEYARD

· Location: Grapes from the “Don Antonio” estate, Uco Valley, 
Mendoza.

· Altitude above sea level:  1.200 meters.
· Varietal: 20% Chardonnay, 20% Viognier, 60% Torrontés. 
· Age: vineyards planted in 1981.
· Yield per hectare: 5.000 bottles/ha.

HARVEST 

· Harvest: Early March 2023.
· Brix: 22,9°
· Manual harvest in cases of 18 kilos.

VINIFICATION

· Manual harvest and selection of the bunches and grapes in the 
winery.

. Harvest of the grapes in three diferent stages in order to 
maximize the potential of the different varietals.

. Alcoholic fermentation, with skins for approximately 15 to 20 
days in small stainless steel tanks.

· Gentle and delicate treatment of the cap, a crucial point for this 
wine, which is gently dipped in order to extract structure and 
volume in the mouth. 

· No malolactic fermentation. 
. No oak aging.
. Alcohol: 13,5%
. Total acidity: 5,85 g/l (tartaric acidity).
. Ph: 3,50.
· Sugar: <1,8 g/l
. Bottled: August 2023.
. Production: 100 cases.

TASTING NOTES

«Has an attractive amber colour with orange and golden yellow 
glints. Its aromas are mainly reminiscent of random flowers, 
jasmine and orange blossom, and citrus fruits. In the mouth it is 
a wine with presence, intese and smooth, with structure, dosy 
and on the palate it also reminds us of white flowers such as 
orange blossom and white roses, with a balanced acidity 
achieving a long and elegant finish».
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