
SPARKLING LA PUNTILLA

SUELO
El viñedo La Puntilla se ubica sobre antiguas terrazas aluviales, con
suelos profundos, pedregosos y de excelente drenaje.
 Su profundidad —superior a los 2 metros— favorece un crecimiento
radicular intenso y un equilibrio óptimo de la planta, ideal para
elaborar bases de espumante con alta acidez y precisión.
CLIMA
Zona de clima frío con marcada influencia andina.
 Las brisas frescas provenientes de la cordillera y la amplia oscilación
térmica ralentizan la madurez, preservando la acidez natural y
aportando fineza, tensión y precisión aromática al Chardonnay.
COSECHA
La vendimia 2025 estuvo marcada por una temporada fresca, seca y
de maduración lenta y pareja.
 Las uvas fueron cosechadas temprano y a mano para conservar una
acidez firme y un bajo grado potencial, asegurando una base de
espumante vibrante, elegante y muy fresca.
NOTAS DE CATA
Espumante refinado y de perlaje persistente.
 En nariz muestra aromas de manzana verde, ralladura de limón,
durazno blanco y sutiles notas de brioche.
 En boca es fresco, lineal y mineral, con acidez viva y un final largo,
limpio y elegante.
MARIDAJE
Ideal como aperitivo o para acompañar: Ostras y mariscos frescos,
Sushi y ceviche, Quesos frescos, Tempura y frituras delicadas
Su elegancia y estructura también lo convierten en un gran aliado de
risottos cremosos y platos de texturas suaves.

Denominación de Origen: Valle Central- Chile
Variedades: 100% Chardonnay
Contenido de Alcohol: 12.0% vol.
Cosecha: Manual, en cajas pequeñas de 10kg
Vinificación:

Cosecha temprana para privilegiar frescura, tensión y acidez
natural.
Prensado suave de racimos completos, manteniendo pureza
aromática.
Fermentación alcohólica con levaduras seleccionadas en
estanques de acero inoxidable a bajas temperaturas,
potenciando notas cítricas y florales.
Segunda fermentación en autoclave (Método Charmat),
permitiendo conservar frescura, expresión frutal y burbujas
más vivas.
Corta crianza sobre lías en tanque, aportando suavidad y
equilibrio.
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