
CRIOLLA ROSADO

100% Criolla Proveniente del Este 

y Zona Centro de 

Mendoza

Alcohol | 13.8

Acidez Total | 6.2

Ph |  3.3

Azúcar | 2.5

En boca es amplio                      

y fresco.
Color rosado  

cereza

Aromas florales 

y frutas rojas

Servir en 

8-10°

PROCESO DE ELABORACIÓN

Comida china, 

pizza, pasta, 

achuras

Cosecha 

manual 

en bines 

de 400 

kg.

Desco

-

bajado

Maceración 

pelicular en 

prensa 

neumática de 3/4 

horas

Prensado 

neumático

Desborr

e 

estático

Temperatura 

de 

fermentación

15 a 18°

Clarifi-

cación

1 2 3 4 5 6 7 8

Estabili

-zación

por frío

Filtra-

ción

Embo

-

tellad

o

9 10


