FINCAMUSEUM

MUSEUM ROSE

Intenso y afrutado. Un rosado muy
versatil.

VARIEDADES

Mayoritariamente ~ Tempranillo, aunque también  pequefios

porcentajes de Garnacha y Verdejo

VINEDO

Seleccion de vifiedos de Tempranillo tradicional de la DO para la
claboracion de rosados, con un pequeno aporte de vifiedos

pedregosos de garnacha y VerCjO.

ELABORACION

La vendimia se realizd en las horas mas frescas del dia, en estado
optimo sanitario y de maduracién de la uva. Las uvas blancas y
tintas fueron sometidas a prensado directo juntas, sin maceracion
previa.

La fermentacion alcohdlica se realizd en depésitos de acero
inoxidable a bajas temperaturas que permiten que los aromas y
sabores desarrollen todo su potencial.

Despues del trasegado, mantenemos las lias finas en suspension
durante 8o dias para aumentar el volumen en boca, tras lo cual se

procede a la clarificacion y posterior embotellado.

NOTAS DE CATA

<& Color salmon pélido, limpio y brillante.

Aromas dC HOTCS blancas bﬂ as, con notas a es ecias y
| y bay pecias y
‘ panaderl’:y como resu]tado de ]Zl crianza SObTC 11’35

Sensacion en boca amplia y compleja, con amplio volumen,
pero a la vez con refrescante acidez. Con exquisito equilibrio
durante toda su trayectoria
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ALCOHOL TEMPERATURA DE SERVICIO
13% 6°C - 8°C

MARIDAJE GASTRONOMICO

Un rosado muy versatil. Marida a la perf‘ecci('m con la
cocina mediterranea, arroces, pastas, carnes blancas y
pescados.
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