Una revolucidn de frescura y fruta que rompe los limites.

Uﬂ gran h’CIbOjO de| equipo o|e eno|og|'o para o{recer Ol|gO nunca antes visto en un B|CH’]C CI@ NOil’.

100% Cabernet Franc Moaipt, Mendoza Cosecha manual,segunda semana de Abril

Las uvas se o|esp0|i||om y se separan automdticamente del ho”ejo, seguidos de una maceracién pre{ermenfoﬁvo a 10°C con
enzimas para potenciar la frescura de la fruta. La fermentacidn alcohdlica se lleva a cabo en |oi|eJrOs de concreto con
levaduras seleccionadas, osegurqndo la mdxima expresion varietal a una temperatura de 12°C. Luego, el vino se conserva

en fanques de acero inoxidable en frio hasta el momento del embotellado.

Color amarillo con reﬂejos |o|<:1Jredo|os. Perfil aromdtico muy intenso, con presencia de rosas blancas y jazmin. También emergen
notas tipicas del varietal como el pimienfo rojo, pimienfa rosa vy flor de jori”o. El equi|ibrio enfre su cuerpo medio, textura

|evemen’re Cremaosda 'y su ocio|ez ](I’QSCC! Y nofur0| |O I"]OCQH sumamente atractivo Y o|e |CII’gO I’QCUQI’dO en bOCO. iUﬂO experiencio

UNICA!



