Muga Rosado 2012

Variedades.
Garnacha 60%, Viura 30% y Tempranillo 10%.

Suelo.
Arcillo-calcareo y aluvial.

Elaboracion.

Tras 12 horas de maceracion, el vino fermenta durante 20/25
dias en depésitos de madera pequeiios de unos 2.000 litros a
18°C. Tras dos meses de estancia en depésitos de madera se
estabiliza por frio, se filtra y se embotella.

Cata.
Esta cosecha serd recordada como el afio que reiné garnacha.

Nos encontramos ante un afio de clima duro, una de las mayores
sequias que recordamos en los ultimos afios. St hay una variedad

que ha demostrado resistencia a este meteoro es, sin duda,
garnacha, variedad dominante en el rosado.

Se da la circunstancia de que los vifiedos de este vino se localizan
en zonas sombrias y elevadas donde la sequia tiene menos
impacto. Gracias a esto, y a las virtudes propias de la variedad,
el vino mantiene todo el potencial y calidad al que nos tiene
habituados.

Organolépticamente nos encontramos ante un vino con notas un
T poco mas maduras de lo habitual pero todavia dentro de los
Ll descriptivos de fruta fresca.

En olfaccion destaca, en este orden, melocoton, pera y cereza en
su momento previo a la maduracién, y con ciertas notas dcidas.
Descubrimos, a continuacién, manzana, también dcida, y muy
nitida en su definicién, que aporta una agradable sensacion de
Jfrescura. Terminamos con bolleria recién horneada.

Las notas a manzana dcida vuelven en boca en forma de un
perfectamente integrado malico que queda franqueado y pulido
por el impacto de las lias finas.

El postgusto es sorprendentemente largo y nos deja recuerdos
de cereza y bolleria entremezcladas.
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PROVA DA SAFRA 2011.

Moqueca de camardo do Gé. Almoco em 30/05/2013.
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