Denominacion de Origen Somontano
Tipo de vino: Rosado joven 2023

Variedades: Cabernet y Tempranillo.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohdlico: 13.5 % vol.

Acidez total: 5.29 g/l acido tartarico
pH: 3.33

Aztcar residual: 3,06 g/L
Alérgenos: Contiene Sulfitos

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifledo: Vifiedo mas tradicional del Somontano, parajes entre Barbastro y
Salas.

Numero de Hectareas: 75 Hectareas

Edad media del vifiedo: 12 afios.

Rendimiento: 5.200 Kilos/Hectarea.

Tipo de suelo especifico: Suelos franco-calizos.

Poda: Conduccién en espaldera y poda en cordén a 3 pulgares por brazo y 2
yemas por pulgar.

Tipo de Vendimia: Mecanizada.

VINIFICACION
Depésitos: Acero inoxidable.
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DENOMINACION DE ORIGEN Fermentaciéon: Prensa directa con suave trabajo de extraccién para
MO NT E S I E RRA conseguir un rosado de color intenso, afrutado y suave. Fermentacién a
Temperatura controlada a 162C durante 10 dias
SELECCION Tiempo: 15 dias.

Proceso de elaboracién: suave extraccion. Limpieza de mostos por flotacion
para conseguir rosados de color rojo intenso finos y equilibrados.
FORMATO

Botella con capacidad de 75cl. en caja de 6 botellas.

NOTA DE CATA

4 VISTA: Intenso rosa carmin con tonos violaceos propios de su juventud
o NARIZ: Aromas intensos a frutas rojas,regaliz rojo, fresas y flores.
@ BOCA: Suave, cremoso y con una ligera acidez.

= MARIDAJE: Pastas, arroces, flambres y embutidos.
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