VINUM NOBILE

BERONIA
Rosé

VARIEDADES DE UVA:
Garnacha 86% y Viura 14%.

ELABORACION:

Las uvas se someten a una ligera maceracién prefermentativa en frio
para potenciar su expresién aromdtica. Seguidamente, se realiza un
desfangado estético a 10° C utilizando dnicamente el mosto yema.
La fermentacién alcohdlica transcurre a temperatura controlada,
entre 16° Cy 18° C, durante diez dias, logrando preservar la frescura
y el cardcter frutal. No se realiza crianza en madera para que el vino
exprese su perfil vibrante. Finalmente, se afina con un breve periodo

en botella.

COMENTARIOS ENOLOGICOS:

Presenta un color rosa coral con ribetes nacarados. En nariz
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destacan notas de pétalos de rosa, caramelo de fresa y piel de
naranja, que evolucionan hacia matices de fruta de hueso con
recuerdos de melocotén. En boca se percibe fresco, sabroso y
con perfil frutal. Resulta un vino voluminoso, envolvente y muy

equilibrado, dejando un final largo y ligeramente goloso.

SERVICIO Y MARIDAJE:

Es perfecto como aperitivo y para acompaiar platos ligeros,

ensaladas, verduras a la parrilla, carnes blancas, mariscos y

arroces.
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