
Color: Rosado suave, rojo de fondo con re�ejos azules.

Aroma: Muy fresco, frutas como fresa, cereza, frutilla.

Sabor: Liviano y refrescante, con gustos a frutillas frescas, 
cerezas y fresas.

Maridaje: Como aperitivo o para  cocktail, entradas de 
quesos blandos,  ensaladas de frutas, tartas y mousse de  
cítricos.

Servir entre 11º - 13º C.

Rosée

Varietal: 100% uvas tintas

Cosecha: 2009

Viñedos: Dpto.de San Martín - El Yucón 650 msnm

Día de Cosecha: 10 - 30 de Marzo de 2009

Fermentación: Levaduras Seleccionadas, máx. temp. ferm. 
14°C, durante 20 días

Crianza: En tanques de acero inoxidable

Alcohol: 13.1% vol.

Azúcar: 5.25 gr/l

Acidez/pH: 5.1 / 3.2

Gerardo Cirrincione, Enólogo

Notas de Degustación:

Ficha Técnica:

Vino joven, de taninos amables. Buena persistencia de la

fruta, con vivaces notas de ciruela y leves dejos ahumados

provenientes del roble.

Color: rojo rubí profundo, muy intenso.

Aroma: frutos rojos de carozo maduros como ciruelas. Notas

especiadas de tomillo y pimentón y frescos dejos a menta y

eucaliptus.

Sabor: intensa fruta madura acompañada de sabores a

vainilla, tabaco y café, provenientes de su paso por madera.

Complejo y largo en boca con buena entrada.

Maridaje: Para acompañar carnes rojas asadas, carnes de

caza, comidas criollas y quesos fermentados y azules.

Servir entre 15º y 17º C.

Blend Mediterráneo

Varietal: Corte Polivarietal  

Viñedos: Zona Este 650 – 940 msnm

Crianza: Roble Americano durante 6 meses

Gerardo Cirrincione, Enólogo

Notas de Degustación:

Ficha Técnica:


