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Vinificación tradicional con prensado directo. Luego fermenta a 11°C 
durante 20 días. Después de la fermentación alcohólica, se realiza 
bâtonnage y el vino pasa 10 meses en barrica francesa.
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De color amarillo dorado, este Chardonnay presenta aromas de frutas 
como manzana y durazno, junto con notas de vainilla y mantequilla debido 
a su paso por barrica francesa.
En el paladar es cremoso, fresco y con un final largo y delicado. 
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Perfecto con pescados, mariscos, pollo en salsa cremosa, quesos suaves y 
pastas con salsas mantecosas, ideal para platos que buscan elegancia y 
textura cremosa.
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P A R AD I S U S
C H A R D O N N AY

APOYO A NIÑOS EN 
RIESGO SOCIAL


