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Sitvia det Ducio

DENOMINACION DE ORIGEN

TEMPRANILLO

= ROSADO

Las vifias de Tempranillo dominan el paisaje de pdramos,
pinares y campos dorados que atraviesa el rio Duero. De esta
variedad autoctona nace el primer rosado de Legaris. La
elaboracion mediante la técnica de sangrado directo da lugar a
este rosado amplio, intenso y afrutado

Caracteristicas Sensoriales

@ Aspecto

Color palido estilo provenzal

L

Nariz

En nariz se¢ muestra directo,
mostrando los aromas a fruta roja
tipicos de la variedad

< PBoca

En boca es un vino intenso, fresco
v sabroso

Maridaje

Iste vino rosado es muy versatil a
la hora de maridarlo y armoniza
perfectamente con tapas v
aperitivos, ensaladas de verano v
platos de pasta.
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este rosado amplio, intenso y afrutado

Para este vino seleccionamos una parcela de
nuestros vifedos propios de Tinto fino, ubicada en
Curiel de Duero (Valladolid), que vendimiamos
temprano el 24 de septiembre de 2024.

Vendimia mecanica a primera hora de la mafiana
para garantizar la baja temperatura de la uva.

Recepcion de uva en tolva, despalillado y encubado
en deposito, desde el cual hacemos un sangrado.

Se realiza el desfangado por flotacion vy a
continuacion comienza la fermentacion alcohdlica a
baja temperatura con levadura seleccionada, que
dura casi 3 semanas.

Una vez terminada, el vino se trasiega y permanece
con sus lias finas en suspension durante al menos 1
mes. Es un vino varietal joven, sin envejecimiento en
barrica.

La temperatura de consumo aconsejada para este vino es entre 8
y 10°C. No recomendamos servirlo demasiado frio, pues no se
apreciarian correctamente sus caracteristicas sensoriales




