Rondan Rosado

Para este tipo de vino se selecciona uva de las
variedades Garnacha y Viura.

Reparto varietal:

70% garnacha
30% viura

S

ELABORACION
Se realiza una maceracion de 24 48 horas en deposito de acero inoxidable
para su posterior sangrado.

EL VINO FERMENTA

Durante 10/15 dias en depositos mediante temperatura controlada y cons-
tante no mas de 18°C, se clarifica y se estabiliza por frio para su posterior
embotellado. (El tiempo aproximado que se guarda antes de ser embotella-
do es de 2 a 3 meses).

VINO
El Rondan Rosado es de color rojo grosella con tonos salmoén brillante.

EN NARIZ
domina por completo las frutas silvestres (como frambuesas, grosellas...).

EN BOCA
destaca su buena acided y frescura. Es un vino que desborda sutileza y que
invita a beber.

TEMPERATURA
1deal de consumo es de 6°-8°C.
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