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Rosé 2022
VALLE CENTRAL

TIPO DE VINO: Vino Rosado
D.O.: Valle Central
VARIEDADES: Pinot Noir, Monastrell
FECHA DE VENDIMIA: Pinot Noir 28 de febrero al 9 de marzo, 

Monastrell 9 de Abril
 

NOTA DE CATA

GASTRONOMÍA
Muy bien como aperitivo. Ideal con salsa de carne o de tomate y 
ciertas verduras. Servir a 8-10 °C.

DATOS TÉCNICOS
Grado Alcohólico: 13,5% vol.
pH: 3,0
Acidez total: 6,1 gr/L (Expresada en ácido tartárico)
AR: 2,9 gr/L

FORMATOS DISPONIBLES: 75 cl

ELABORACIÓN

COSECHA 2022
La temporada de cosecha 2021-22 comenzó el 20 de febrero en Miguel Torres 
Chile y ha presentado condiciones únicas, donde la escasez de agua es sin 
duda el factor más importante. Dentro de los aspectos favorables se 
encuentra en primer lugar la excelente condición fitosanitaria y calidad de las 
uvas, ausencia de heladas en primavera y la ausencia de precipitaciones 
durante cosecha y floración, permitiendo una gran oportunidad de cosecha, 
pudiendo obtener vinos blancos frescos y aromáticos y buena acidez en todos 
los tipos de vinos. En resumen, una gran y exitosa vendimia.

De ligero color rosado pálido, delicado y sutil. En nariz es elegante y fresco, 
recordando notas florales, frutas rojas frescas y con un final elegante, que 
llama a la frescura. En boca comienza con una rica acidez que lo hace jugoso, 
acompañado de frutas rojas, tales como frambuesas que le dan un gran 
volumen y una gran persistencia que destaca,  un rosado diferente y alegre en 
boca.

Tiempo de Maceración: Despalillado, maceración 2 horas a baja temperatura
Fermentación Alcohólica: Con levadura seleccionada, temperatura 12 a 16°
Fermentación Maloláctica:Sin fermentación malolactica
Crianza: Sin ningún tipo de madera
Fecha de embotellado: septiembre 2022
Conservado en buenas condiciones mantendrá su potencial dentro de los 
próximos: Listo para beber
Información sobre alérgenos: Solo sulfitos


