ERRAZURIZ

VINOS DE FAMILIA DESDE 1870 ——

MAX
Chardonnay 2018

APELACION: Regién de Aconcagua

VINEDOS

Las uvas de Max Chardonnay provienen de nuestros vifiedos de clima frio de
la Regién de Aconcagua. Ubicados en el sector méas occidental del valle, alli
reciben la influencia de las frescas brisas del Océano Pacifico y las nieblas
matinales. Las especiales condiciones de nutricién y drenaje de los distintos
suelos ayudan a controlar el vigor de las plantas, y producen una carga
equilibrada de fruta, con racimos y bayas pequefias.

NOTAS DE VENDIMIA

Las gratas condiciones climaticas que se vivieron durante toda la temporada
permitieron que nuestros vifiedos tuvieran un rendimiento sobresaliente. Las
temperaturas oscilaron dentro de los pardmetros histéricos y el periodo
terminé con temperaturas moderadas y una suma calérica solo un 1% mas
alta que el promedio. Esto permitié que la madurez y la cosecha fueran muy
equilibradas, generando condiciones sanitarias ideales para desarrollar
complejos sabores en las uvas.

NOTAS ENOLOGICAS

Las uvas fueron cosechadas a mano temprano en la mafiana y prensadas
con racimo completo. Buscando una mayor claridad, el mosto fue
decantado en frio en estanques de acero inoxidable. La fermentacién se
realiz6 en barricas de roble Francés, 20% de las cuales eran nuevas vy el

resto de segundo o tercer uso. Aproximadamente un 35% de la mezcla
final realizé fermentacién malolactica.

NOTAS DE CATA

La cosecha 2018 de Max Chardonnay deleita con su brillante acidez
y sus intensos aromas. En nariz muestra aromas de frutas tropicales
y citricas enmarcadas por suaves notas de vainilla y reposteria. En

boca tiene una acidez equilibrada y una estructura media, unido a
frutas tropicales y citricas enmarcadas por notas provenientes del
roble francés, tales como reposteria y mazapan.
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INFORMACION TECNICA

ALCOHOL: 13%
PH: 3,18

ACIDEZ TOTAL:
6,89 g/L (en acido tartarico)

AZUCAR RESIDUAL: 1,86 g/L

GUARDA:
10 meses en barricas de roble

francés, 20% de ellas nuevas




