
Malbec
2022

Rivadavia (Mendoza)

VINIFICACIÓN:
Cosecha manual a fines de  
marzo 2022. 

Maceración pre-fermentativa
en frío durante 3 días para
extracción de color.

fermentación alcoholica en
piletas de cemento con
levaduras indígenas durante
7 días.  
 
Vino de gota, obtenido sin
prensar y sin filtrar.
Embotellado en agosto de
2022.

100 % malbec

DATOS
ANALITICOS:
Alcohol : 12,80 %
ph: 3,77
Acidez total: 4,82
color índice: 865 

COMPOSICIÓN:

ORIGEN:

PARTIDA LIMITADA
DE 1.200 BOTELLAS

La Reducción 


