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sugerida de consumo

Variedades de uva
Cosecha

Region de cultivo
Maceracion con hollejo
Fermentacion alcoholica
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Azicar

Acidez total

Acidez volatil

So2 total

Color amarillo con impactantes reflejos
dorados.

Delicado y muy complejo.
Se combinan los recuerdos a flores con
miel y frutos maduros en almibar.

En boca es untuoso y denso, con un
elevado nivel de acidez que resulta
refrescante y logra equilibrar de manera
perfecta su dulce sabor.

Postres, tartas dulces, quesos de pasta
blanda, frutos secos o simplemente
como aperitivo.

Consumo anual

Entre6°Ca8°C

Moscatel Rosado, Torrontés Riojano.
2017

No

15 dias

16°C

0

Si

Si

No

8,10 % v/v

89,40 g/l

68 g/l

5,21 g/l expresado en &cido tartarico.
0,50 g/l expresado en 4cido acético.
140 mg/l

Jorge Rubio

Vinos de Autor

4C
MENDOZA ' ARGENTINA

@%ﬂ(’ﬂ,

r}%}*é






