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S A U V I G N O N  B L A N C

V I Ñ E D O S

apelación: Aconcagua Costa

Las uvas para nuestro Max Reserva Sauvignon Blanc provienen del viñedo Manzanar, 

ubicado a solo 12 kilómetros del Océano Pacífico. Las parras fueron plantadas en 2005, 

a altitudes que varían entre los 100 y los 200 metros sobre el nivel del mar. Los suelos 

tienen una delgada capa de textura limosa puesta sobre una estrata de arcilla y roca 

metamórfica (esquisto/pizarra), responsable de la mineralidad de nuestros vinos 

costeros. Estas condiciones únicas son ideales para cultivar variedades de clima frío, 

como sauvignon blanc.

N O T A S  D E  V E N D I M I A

La temporada de crecimiento de 2013-2014 fue moderadamente cálida, con bajos 

rendimientos y meses invernales con menos lluvia que el promedio, seguidos por una 

primavera seca. La brotación se retrasó debido a una ola de frío a mediados de 

septiembre. Las condiciones frías de crecimiento tuvieron el efecto beneficioso de 

prolongar la permanencia de los racimos en la planta y generar un proceso lento de 

maduración de las uvas. Ello permitió conservar un carácter fresco, una buena intensidad 

aromática y notables notas minerales.

N O T A S  E N O L Ó G I C A S

Las uvas para este vino fueron cosechadas temprano en la mañana y transportadas 

cuidadosamente a la bodega donde fueron despalilladas, molidas y prensadas con el 

fin de preservar su acidez natural. El jugo se fermentó en estanques de acero inoxidable, 

y tuvo una guarda sobre sus lías por tres meses para realzar su textura y volumen en 

el paladar.

N O T A S  D E  C A T A

Jugoso y exuberante, este vino muestra aromas cítricos como de lima y pomelo, 

complementados por notas florales. Algo tenso en el paladar, muestra una notable 

acidez que refresca y le da nervio. De cuerpo medio y bien estructurado, entrega en 

boca una sensación mineral en su largo y memorable final.

I N F O R M A C I Ó N  T É C N I C A

composición:  100% Sauvignon Blanc

alcohol:  13,5%

ph: 3,05

azúcar residual:  1,24 g/L

acidez total: 6,35 g/L (en ácido tartárico)

Harvest date: first to third week of March

Historic averages:

Average temperature (October – April): 16.5ºC 

Temperature oscillation (October – April): 13.8ºC 

Annual rainfall: 354 mm 

This season was colder than the historic average. Spring started with mean 

temperatures that were lower than the previous season and the historic 

average. February was the month with the highest heat summation, reaching 

also the highest average temperature (27.8ºC). Heat summation declined 

from February to April: 6.3% compared to the previous season (1,276 DD) 

and 1.1% compared to the historic average (1,209 DD).

Due to the season’s colder spring condition, bud break extended over a 

longer period, occurring between August 22 and October 6, considering 

all varieties. As for the harvest date, this took place two weeks later than 

the past season.


