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LOS PATOS MA L B E C

www.lospatoswines.com · @lospatos_wines · Luján de Cuyo · Mendoza · Argentina
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80% del vino 12 meses en barricas de tercer uso, el 20% del vino restante pasa 24 
meses en barricas de roble francés. 50% primer uso, 50% segundo uso 

������� Vista Flores, Valle de Úco. ������� 1.000 msnm.

������ Franco arenoso con gran porcentaje de piedra. 

EL 80% del vino fermenta en tanque de acero inoxidable, y tiene una guarda de 
12 meses en barricas de tercer uso de roble francés.

El 20% restante proviene de vino microvinificado en barricas de roble francés.

En ambos casos se realiza cosecha manual en cajas de 12 kg, luego se selecciona 
la va y fermenta a a temperatura controlada, entre 25° C a 28° C. 

Utilizamos en estos vinos nuestra propia técnica de micrivinificacion en barricas 
de 225 litros. Se utilizaron barricas de primer y segundo uso de roble francés y 
una guarda prolongada de 24 meses.
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Manual en pequeñas cajas plásticas de 12 kg
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GRAN RESERVA
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80% del vino 12 meses en barricas de tercer uso, el 20% del vino restante pasa 24 
meses en barricas de roble francés. 50% primer uso, 50% segundo uso 

������� Vista Flores, Valle de Úco. ������� 1.000 msnm.

������ Franco arenoso con gran porcentaje de piedra.

EL 80% del vino fermenta en tanque de acero inoxidable, y tiene una guarda de 
12 meses en barricas de tercer uso de roble francés.

En ambos casos se realiza cosecha manual en cajas de 12 kg, luego se selecciona 
la va y fermenta a a temperatura controlada, entre 25° C a 28° C. 

de 225 litros. Se utilizaron barricas de primer y segundo uso de roble francés y una 
guarda prolongada de 24 meses.
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Manual en pequeñas cajas plásticas de 12 kg
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+54 11 6794 0244
lospatoswines.com
@lospatos_wines
Mendoza · Argentina

Emiliano +54 2616 643 145
Sergio +54 2612 631 885
lospatoswines.com
@lospatos_wines
Mendoza · Argentina

https://lospatoswines.com
https://www.instagram.com/lospatos_wines/

