VINUM NOBILE

DO. Ca. Rizja

MUGA
Rosado

VARIEDADES DE UVA:
Garnacha: 60%

Viura: 30%

Tempranillo: 10%

SUELO:

Arcillo-calcdreo y aluvial.

ELABORACION:

Tras 12 horas de maceracidn, el vino fermenta durante 20/25 dfas
en depdsitos de madera pequefios de unos 2.000 litros a 18°C.
Tras dos meses de estancia en depdsitos de madera se estabiliza por

frio, se filtra y se embotella.

CATA:

Organolépticamente nos encontramos ante un vino con notas

un poco mds maduras de lo habitual pero todavia dentro de los
descriptivos de fruta fresca.

En olfaccién destaca, en este orden, melocotdn, pera y cereza en su
momento previo a la maduracién, y con ciertas notas dcidas.
Descubrimos, a continuacién, manzana, también 4cida, y muy
nitida en su definicién, que aporta una agradable sensacién de
frescura. Terminamos con bollerfa recién horneada.

Las notas a manzana 4cida vuelven en boca en forma de un

perfectamente integrado milico que queda franqueado y pulido

por el impacto de las lfas finas. El postgusto es sorprendentemente

largo y nos deja recuerdos de cereza y bolleria entremezcladas.
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