
 Reserva Malbec 

  
Nuestro enólogo Horacio Vicente ha escogido los mejores 

predios de nuestros viñedos para captar sus aromas más 

distintivos y crear una experiencia única y excepcional en 

cada vino. 

 
 

 
 
 

DATOS DE ANÁLISIS 

Alcohol:  13.7 % by vol.  

Acidez Total 5,7 g/L (Tartárico) 

Acidez volátil 0,68 g/L (Acético) 

pH:  3.7  

Azúcar residual:  3.4 g/L 
*Los datos de análisis pueden variar de un lote a otro.  

 

DEGUSTACIÓN 
Con un color rojo intenso, este vino mezcla toques de frutos 
negros, cuero y notas florales con una pizca de mineral. Con 

buena estructura de taninos, tiene un buen volumen en el 
medio del paladar y un final largo. 
 
Maridaje Sugerido  
Un vino elegante que se puede disfrutar solo o con carne 
asada, ravioli o pollo con pimienta y limón.  
Servir entre 16° y 18°. 

Capacidad de guarda: 2 a 4 años, pero puede ser disfrutado 
desde ya. 
 

Prensa & Premios 
Vino nuevo. 

 

 
COSECHA & ENSAMBLAJE 
Cosechado a mano: 88% Malbec and 12% Cabernet 

Sauvignon 
 
CLIMA & SUELO 
Nuestro In Situ Malbec crece en las riberas del río Aconcagua, 
donde el suelo arenoso con poca fertilidad y buen drenaje 
produce una fruta madura con taninos suaves y muy buenos 
tonos aromáticos y gran personalidad. 
PROCESO 
Cosechado a mano y fermentado en estanques de acero 
inoxidable con temperatura controlada (28ºC), el vino es 
macerado por 18 días y luego guardado 12 meses en barricas 
de roble de 225 litros (70% en barrica francesa y 30% 
americana). Antes de salir al mercado, este vino es guardado 
en botella al menos 3 meses. 
 


