
C l a r o s c u r o  C h a r d o n n ay  2 0 1 8

Viñedos:

Uvas seleccionadas de viñedos de altura, zonas frías.

Elaboración:

Uvas cosechadas en la primera mitad de febrero. Cosechadas con 

temperaturas frescas de la mañana. Prensadas con racimos enteros. 

Temperatura de fermentación: 14-16 °C. Fermentación maloláctica 

parcial (90%). Movimiento de borras muy leve. 

Estabilización tartárica natural en acero inoxidable. El vino es 

mantenido durante todo su período de bodega en tanques de acero 

inoxidable para preservar intacto el perfil aromático y de sabores de 

la fruta. Sin contacto con roble.

Notas de cata:

Por su ausencia de contacto con roble, presenta colores pálidos, 

verdosos. En aromas presenta una marcada tipicidad de 

chardonnay, con complejas notas herbáceas y cítricas debido a su 

origen de zonas frías. 

En boca muestra una gran frescura sin disminuir su volumen y 

persistencia, resultado del trabajo sobre borras finas durante 6 

meses.

Datos técnicos:

Alcohol: 13,9%

Acidez total 6,71 g/l

Ph: 3,3

Azucar: 1,8 g/l

Obra:

“Intimidad” de María Hebe Blanco


