
MAX 
Sauvignon Blanc 2023 

VIÑEDOS

apelación: Región de Aconcagua�

Las uvas para el MAX Sauvignon Blanc provienen de nuestros viñedos de
clima fresco de la Región de Aconcagua, ubicados en la vertiente
noroccidental de la Cordillera de la Costa de Chile, a menos de 30 kilómetros
del Océano Pacífico. Las frescas brisas oceánicas y las nieblas matinales
hacen que estas viñas sean ideales para producir variedades de clima frío,
como Sauvignon Blanc.

NOTAS DE VENDIMIA

Temporada más lluviosa que el promedio, partió con una primavera más fría
que el promedio histórico, lo que retrasó la fenología y, por consiguiente, la
floración. Le siguieron meses de diciembre y enero más cálidos que el
promedio, y un final de temporada con bajas temperaturas que favorecieron
una madurez lenta y pausada, conservando las propiedades de la fruta,
acidez, aromas y color. Por su parte, en el mes de marzo aumentó la
temperatura promedio favoreciendo la madurez de los sectores más tardíos
del viñedo y del Sauvignon Blanc, última cepa en cosechar. Esta condición de
temporada tardía procuró un buen balance de fruta, con buenos niveles de
acidez, lo que se refleja en vinos nos permitió encontrar un buen balance de
madurez preservando la acidez de la uva, lo que se refleja en vinos con
aromas frescos, vibrantes, verticales y un final mineral.

NOTAS ENOLÓGICAS

Las uvas fueron cosechadas a mano en la mañana, luego inspeccionadas en
una mesa de doble selección, molidas y depositadas en tanques de acero
inoxidable para su fermentación. El tiempo total de maceración fue de 15 a 25
días.

NOTAS DE CATA

MAX Sauvignon Blanc muestra un color amarillo plata con brillos verdes. En
nariz, primero aparece el lado más herbal con tonos que recuerdan hoja de
tomate, hierbabuena y ají verde, hay también notas cítricas que recuerdan la
piel de mandarina y limón. En boca, las notas cítricas y herbales se entrelazan
creando un conjunto refrescante, crujiente y de mucho nervio. Es una mezcla
que logra balancear verticalidad y amplitud, se siente cremoso y presenta
una excelente acidez que le aporta frescor.

INFORMACIÓN TÉCNICA

Alcohol: 

13,5%

pH: 

3.23

Acidez total: 

7,07 (g/L en ácido tartárico)

Azúcar residual: 

1,65 g/L

Guarda: 

Sin guarda.


