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Chardonnay 2008

Informacidn

y Productor: Vifia Chocalan
VINA Cosecha: 2008
CHOCALAN Denominacion: Valle de San Antonio
; Vifiedos: Malvilla. 4 kildmetros en linea recta al mar.
M;ﬂ fkr; {,{J»&V_ Terrazas marinas que se benefician del clima costero y de
4 las brisas marina del océano pacifico.

Composicion: 100% Chardonnay
Vinedo

é CHARDONNAY Edad del vifiedo: 3 afios

g Vil LR e ARG Tipo del suelo: Arcilloso, con maicillo

Manejo del follaje: Deshoje en la zona de racimos

Rendimiento: 4500 kg por hectarea

Analisis Quimico

Alcohol: 13.5% vol.
Az(car Residual: 2.17 g/l
Acidez Total: 4.21 g/l
— pH: 3.54 g/l
p=—| Vinificacion
Vendimia: Cosecha a mano durante la primera quincena de abril del
2008
Fermentacion: Maceracion pelicular durante 15 horas antes del prensado.

El mosto fermenta a baja temperatura (14°C) en cuba de
acero inoxidable.

Envejecido 20% fermentado en barrica francesa nueva durante 8
meses. Se trabaj6 sobre borras realizando bastoneos.

Comentarios del Enologo

Color amarillo con un tinte verdoso.

Aromas delicados, intensos y complejos. En nariz destaca el caracter mineral y
tonos de pifia, papaya tropical, licuma y flores blancas.

Boca fresca y amplia, dominada por la fruta. De cuerpo medio, acidez muy firme y
una nota ahumada. Final largo y elegante.

Sugestiones : Servir a 12° - 13°C, como aperitivo con quesos 0 empanadas

VINA
CHOC ALAN camarones. Pescados y crustaceos, tales como: machas a la parmesana,

il centollas, corvina a la crema, tartaro de atin, mero y chupe de locos.
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