Aire de Protos

D.O. Cigales

Variedad: Tempranillo 50%, Garnacha
tinta 30% y restante 20% compuesto
por Albillo, Verdejo y Viura

Vifiedos: Coupage de nuestros
vifiedos desde 10 hasta 80 afios

Elaboraciéon: Vendimia nocturna.
Recepcion répida de la uva para
evitar al maximo su maceracion con
los hollejos. A su llegada, se procesa
en atmosfera inerte y en frio,
obteniendo el mosto yema
rapidamente para la elaboracion de
este vino rosado palido

Proteccién maxima frente a la
oxidacién de aromas. Desfangado
estatico a 8°C y fermentacion en
acero inoxidable a unos 15°C.
Posterior crianza con agitacion regular
de lias durante minimo 4 meses

@ www.bodegasprotos.com
® @bodegasprotos I @protoswines
@ @bodegasprotosoficial I @protoswines

Notas de cata: Color brillante, rosa
pélido con matices fucsia claro.
Intensidad media en nariz con notable
complejidad. Conjunto delicado y
sugerente, con presencia de fruta
blanca, melocoton, citricos y notas de
frutos rojos. Fresco y sedoso en boca,
acidez elegante y equilibrado con
recuerdos frutales y untuosidad
debido a la crianza sobre lias

Afiada 2024: Afio de temperaturas
suaves, con lluvias abundantes de
otofio a primavera y ligeras heladas
primaverales. El ciclo de brotacién y
maduracion fue prolongado, logrando
muy buenos niveles de azucar y
acidez.

13,5 % Alcohol
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