
CABERNET SAUVIGNON 2023 

ORIGEN

APELACIÓN: Valle de Aconcagua

VIÑEDO: Las Vertientes

LOCALIDAD: Hijuelas

CLIMA: Mediterráneo, bendecido por 
las frescas brisas que soplan desde el 
frío Océano Pacífico, convierte a este 
viñedo en la zona más fresca del valle 
donde las variedades tintas Bordelesas 
pueden alcanzar su óptimo grado de 
maduración.

SUELO: El viñedo se encuentra 
plantado en el piedemonte sobre suelo 
coluvial, que contiene alto porcentaje 
de arcilla.

ANÁLISIS

ALCOHOL: 14%

PH: 3.47

ACIDEZ TOTAL: 5,9  g/L (en ácido 
tartárico)

AZÚCAR RESIDUAL: 2,50 g/L

VINIFICACIÓN

Las uvas fueron fermentadas en cubas 
de acero inoxidable entre 8 y 15 días a 
temperaturas que fluctuaron entre 25° 
y 31° Celsius.

GUARDA

Envejecido por 14 meses en barricas de 
roble francés, 15% nuevas.

POTENCIAL DE GUARDA

Sobre 6 años dependiendo de las 
condiciones de guarda.

NOTAS DE VENDIMIA

Temporada cálida y con mayor impacto de vaguada costera, con viñedos de buen vigor, 
que permitió proteger y madurar la fruta, ligeramente más adelantada, entregando vinos 
con fruta madura, frescos y de tanino de grano fino.

COMENTARIO DEL ENÓLOGO

Arboleda Cabernet Sauvignon  2023 presenta un color rojo cereza opaco y profundo, 
con aromas intensos de fruta roja como cereza, acompañados de notas especiadas de 
romero, eneldo, laurel y hierbabuena, además de un sutil toque floral a violeta y vainilla. 
En boca, resalta la frescura de la fruta roja junto a matices balsámicos y especiados, con 
una textura jugosa, acidez equilibrada y taninos de textura tizosa que aportan un 
recorrido armonioso y persistente.

SUGERENCIA DE SERVICIO

Servir preferentemente a una temperatura de 17° Celsius.


