


Bodega: Achaval Ferrer

Nombre: Achaval Ferrer Quimera

Variedad: 48% Malbec, 13% Merlot, 18% Cabernet Franc, 19% Cabernet Sauvignon, 

2% Petit Verdot

Zona: Perdriel (Luján de Cuyo): Malbec 

Medrano (Junín): Cabernet Sauvignon 

Tupungato (Valle de Uco): Merlot y Cabernet Franc

 Los Árboles (Tunuyán): Cabernet Sauvignon

Año de cosecha: 2020

Enólogo: Gustavo Rearte

Historia de la bodega: Achaval Ferrer tiene una única pasión elaborar, desde el 

terruño, vinos tintos argentinos de clase mundial. Achaval Ferrer produce los Malbec 
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centenarias plantadas en 1910, 1921 y 1950.
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Temperatura de consumo: Entre 16°C y 18°C

Notas de Cata: Vino de matices muy profundos con aromas que van desde las notas 

de pedregal y de tierra, la fruta oscura, hasta los delicados acentos de romero. De 

boca amplia y deliciosa acidez.

Maridaje: Carnes rojas asadas, pastas con salsa bolognesa. Quesos curados.

Página Web:  achaval-ferrer.com

Instagram: @achavalferrer
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