
SAUVIGNON BLANC 2024 

ORIGEN

APELACIÓN: Valle de Aconcagua

VIÑEDO: Chilhué

LOCALIDAD: Quillota

CLIMA: Marítimo y fresco debido a la 
poderosa influencia del Océano 
Pacífico, que trae masas de agua fría 
desde el Polo Sur impulsadas por la 
Corriente de Humboldt. Esto genera 
nieblas matinales y brisas que soplan a 
través de los viñedos refrescando las 
vides.

SUELO: Los suelos están formados 
sobre rocas magmáticas (volcánicas) 
intrusivas y extrusivas en diferentes 
estados de descomposición, con una 
prevalencia de esquistos y pizarras 
metamórficas.

ANÁLISIS

ALCOHOL: 12,5%

PH: 3.17

ACIDEZ TOTAL: 5,81 g/L (en ácido 
tartárico)

AZÚCAR RESIDUAL: 1,46 g/L

VINIFICACIÓN

Las uvas se fermentaron con un 66% 
de racimo entero en tanques de acero 
inoxidable. El proceso duró entre 15 y 
20 días y se realizó a temperaturas 
entre 14º y 16º Celsius.

GUARDA

n/a

POTENCIAL DE GUARDA

Entre 4 a 6 años dependiendo de las 
condiciones de guarda.

NOTAS DE VENDIMIA

Temporada algo más fría que el promedio, con un inicio de temporada muy fresco y 
periodo de maduración lento y prolongado a pesar de la mayor temperatura en verano, 
uvas con excelente balance de azúcar y acidez, alta intensidad en fruta fresca y bonitos 
colores.

COMENTARIO DEL ENÓLOGO

Arboleda Sauvignon Blanc 2024 presenta un color amarillo pajizo con reflejos plateados. 
En nariz, aromas herbáceos que evocan hoja de tomate, lemongrass, piel de limón, 
mandarina y flores blancas. En boca, perfil cítrico con notas herbáceas, frescura y 
sensación crujiente, acompañado de mineralidad y gran persistencia.

SUGERENCIA DE SERVICIO

Servir preferentemente a 12° Celsius.


