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S Y R A H

V I Ñ E D O S

apelación: Valle de Aconcagua 

Las uvas para el Max Reserva Syrah vienen principalmente de nuestros viñedos Max en el 

Valle de Aconcagua. Estos se sitúan en el interior del valle, cuyos suelos tienen una textura 

predominantemente limosa y de origen coluvial. Las especiales condiciones de nutrición y 

drenaje de los diversos suelos, llevan a un vigor controlado de las plantas, produciendo una 

carga equilibrada, con racimos y bayas pequeñas. 

El otro origen de uvas para este vino, viene de Manzanar, nuestra plantación costera del 

Valle de Aconcagua de clima frío, ubicado a solo 12 kilómetros del Océano Pacífico y con 

suelos a base de esquistos. 

N O T A S  D E  V E N D I M I A

Una clásica vendimia en Viñedos Max, con acumulación térmica muy similar al promedio 

y ausencia de precipitaciones durante el periodo de crecimiento. Como resultado, se 

obtuvieron vinos muy representativos del lugar, de bocas llenas y taninos redondos. En 

Aconcagua Costa, el patrón climático también fue similar a la media histórica. Acá es normal 

encontrar una menor suma térmica y temperaturas extremas menores al compararlo con 

Viñedos Max. Esto se refleja en vinos de intensos colores, vibrantes y especiados.

N O T A S  E N O L Ó G I C A S

Las uvas fueron cosechadas a mano temprano en la mañana e inspeccionadas sobre una 

doble mesa de selección. Después de ser molidas, fueron depositadas en estanques de 

acero inoxidable donde se realizó la fermentación. El vino tuvo una guarda de 12 meses en 

barricas de roble francés, de las cuales un 20% eran nuevas. 

N O T A S  D E  C A T A

Color purpura muy vivo y profundo. Aromas intensas a frutos rojos, violetas y pimienta se 

mezclan con suaves notas  aceitunas negras. En boca es de gran cuerpo e intensidad, 

balanceada y complejo, con taninos redondos y aterciopelados.

I N F O R M A C I Ó N  T É C N I C A

composición: 100% syrah

alcohol:  14%

ph: 3,6

azúcar residual:  2,51 g/L 

guarda:  12 meses en barricas de roble francés, 20% de ellas nuevas.

acidez total: 5,79 g/L (en ácido tartárico)


