DATOS BASICOS
Denominacion de Origen Somontano

Tipo de vino: Rosado joven 2023

Variedades de uva: Tempranillo y Cabernet Sauvignon.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohdlico: 12.5% vol.
Acidez total: 5,01 g/1

pH: 3.12

Azcar residual: 18 g/1
Alérgenos: Contiene Sulfitos

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Seleccién de diversos parajes del Somontano, entre Salas y
Barbastro.

Numero de Hectareas: 80 Hectéreas

Edad media del vifiedo: 7-10 afios.

Rendimiento: 4.500 Kilos/Hectarea.

Tipo de suelo especifico: Suelos francos con buena profundidad y calizos.
Poda: Vifiedo en espaldera, poda en cordén a 3 pulgares por brazo y 3 yemas
por pulgar.

Microclima especifico: El contraste de temperaturas verano-invierno, dia-
noche favorece los ciclos de maduracion.

Tipo de Vendimia: Mecanizada. Seleccién de parcelas en funciéon de su
potencial y equilibrio. Vendimia en la ventana aromatica de fruta fresca.

VINIFICACION

Depositos: Acero inoxidable.

Fermentacion: Temperatura controlada a 15°C para conservar la fruta.
Tiempo: 10 dias.

Proceso de elaboracién: Tras una maceracion en frio con los hollejos de 8-10
horas a una temperatura de 10" C, se separa el mosto por gravedad, y se
fermenta, una vez limpio, a temperaturas de 15-1 7" C durante
aproximadamente 15 dias para desarrollar y guardar el maximo de aromas.
Paramos la fermentacién mediante frio y filtracién para que queden unos
gramos de azucares sin fermentar.

FORMATO
Cajade 6 botde 75 cl

NOTA DE CATA

a VISTA: Color fresa intenso.
« NARIZ: Aromas frutales a cerezas, violetas y hierbabuena.
@ BOCA: Suave, afrutado, con rico dulzor equilibrado por el carbdnico.

& MARIDA]JE: Pastas, pizzas, verduras salteadas, arroces.
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