
DOÑA FINA RESER VE

Alcohol: 13.5
Ubicación del viñedo: Luján de Cuy o
Edad del viñedo: 25 años
Altitud: 990 msnm
Suelo: Fr anco ar cilloso
Sistema de conducción: Espalder o
Sistema de riego: Got eo pr esurizado
Cosecha: Manual
Rendimiento: 9000k g por /Ha
Añejamiento: 8 meses en r oble fr ancés
Elaboración: Mét odo tr adicional con 
remontajes y deles tages, fermenta a 
24-26°C se inocula con levadur as selec cio -
nadas y el tiempo de fermentación es de 8 
días y 10 días de mac eración pos t fermen -
ta tiv a con mínimos mo vimient os. Luego se 
pr ensa y tr asiega a un tanque de acero 
ino xidable donde realiza fermentación 
maloláctica, de ahí se añeja en mader a 
fr ancesa por 8 meses.
Tiempo de guarda: 6 años

Notas de cata: A la vis ta, mues tr a un 
pr ofundo color rojo oscur o con reflejos 
violác eos. En nariz es redondo y complet o, 
con reminisc encias de frut os rojos madur os 
típic os de este varietal. Ar omas de especias 
y nuec es conc edidos por el roble . en la 
boca es fr esco, jugoso , equilibr ado , con 
taninos sua ves.
MALBEC

 Botella llena
Peso: 1,44 k

Peso x Caja: 8,88 k
Alto: 33,5 cm
Ancho: 16,3 cm
Largo: 24,5 cm

Cajas x pallet arlog
(1m x 1,2m) 
Unidades: 140
Peso Total: 1128,2 k

6x750

Cónica alta

Vinos que nacen junt o a la delicada y robus ta flor a autóct o-
na y silv estr e de nues tr a tierr a serr ana mendocina. 

Doña Fina recuer da a la paisajis ta que supo demos tr ar el 
art e con la natur aleza pr oyectando la armonía de lo salvaje 
y el diseño en sus jar dines. 

Nues tr os vinos demues tr an esta exquisita me zcla de 
natur aleza, flor a y aromas en combinación con un delicado 
tr abajo de la uva y la paciencia par a logr ar el paladar 
perf ect o. 

Esper amos que la madur ez adecuada se disfrut e al máximo .


