
• Proveniente de nuestro viñedo regenerativo de altura, Yaima Alto, ubicado en 

Paraje Altamira, Valle de Uco, a 1000 m / 3280 pies.

Paraje Altamira, Valle de Uco
1000 m / 3280 ft

ABV: 13,2%

PH: 3

Azúcar: 88 g/l 

Acidez: 6,9

Servir a: 54°F – 12°C

Potencial de guarda: 10 years

• Cuidadosa selección de uvas de cosecha tardía que preservan un muy buen 

nivel de acidez, prensadas suavemente en racimos enteros, con el mosto 

clarificado a baja temperatura.

• La fermentación comienza en tanque, dando origen a un vino dulce con azúcar 

natural. Luego, el vino se enfría y se traslada a barricas.

• Crianza: después de 24 meses en barricas, el vino es clarificado, filtrado y 

embotellado, seguido de 12 meses de crianza en botella.

• Aroma: Color amarillo dorado con aromas a miel, membrillo y damasco 

confitado, acompañados por notas de almendra y cáscara de kumquat

• Paladar: Suave y bien equilibrado, con un final refrescante que muestra una 

armoniosa combinación de dulzura y acidez.

• Marcada por un verano cálido y seco, que alteró las variables de maduración.

• Esta añada ofrece una expresión única de preservación de acidez, buen color y 

aromas frescos.

• El Valle de Uco se expresa con gran frescura aromática, destacando notas 

frutales y minerales. Vinos con acidez equilibrada y óptima concentración 

polifenólica.
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