
CHARDONNAY 2023 

ORIGEN

APELACIÓN: Aconcagua Costa.

VIÑEDO: Chilhué.

LOCALIDAD: Quillota.

CLIMA: Fresco y marítimo altamente 
influenciado por el frío Océano 
Pacífico, que trae grandes masas de 
agua helada desde el Polo Sur a través 
de la Corriente de Humboldt 
resultando en frías brisas que refrescan 
las vides en el viñedo, propiciando 
nieblas matinales.

SUELO: Los suelos están formados 
sobre rocas ígneas intrusivas y 
extrusivas (volcánicas) en distintos 
grados de metamorfización, 
predominando la roca metamórfica del 
tipo esquisto y pizarra.

ANÁLISIS

ALCOHOL: 13,5%

PH: 3,0

ACIDEZ TOTAL: 6,45 g/L (en ácido 
tartárico)

AZÚCAR RESIDUAL: 1,51 g/L

VINIFICACIÓN

Las uvas fueron cosechadas a mano en 
la mañana y prensadas con racimo 
completo. La fermentación se realizó 
en barricas de roble francés, 5% 
nuevas; aproximadamente un 33% de 
la mezcla final se sometió a 
fermentación maloláctica.

GUARDA

10 meses en barricas de roble francés, 
5% nuevas.

POTENCIAL DE GUARDA

Entre 5 y 7 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 Chardonnay 2023 de color amarillo pálido a pajizo de intensidad media. En 
nariz, destacan notas de pepino dulce, mandarinas, piña, masa oblea y frutos secos. En 
boca, es congruente con lo percibido, resaltando sabores de mandarinas, nísperos, pepino 
dulce y toques de mazapán y masa oblea. De buen balance entre amplitud y longitud, 
con una textura cremosa que contrarresta su acidez vibrante, aportando tensión y 
estructura, con una persistencia notable.

SUGERENCIA DE SERVICIO

Servir preferentemente a una temperatura de 12° Celsius.


