


50% Viura, 
40% Tempranillo, 
10% Garnacha

“Piel de Cebolla” con 
tonos anaranjados

Frambuesa y cítricos

Fresco, sabroso y muy 
amplio y persistente

12,5% vol. 8 °C

L A C O R T
R O S É

E L A B O R A C I Ó N
Despalillado del racimo y ligero estrujado de las uvas. La fermentación del 

mosto se realiza en contacto con los hollejos (pieles de uva) durante 12 horas en 
depósitos de acero inoxidable a una temperatura controlada de 20 °C.

C A T A
Color “Piel de Cebolla” con tonos anaranjados. Muy brillante. 

En nariz destacan los recuerdos a frambuesa y cítricos. En boca es fresco,  
sabroso y muy amplio. Muy persistente.

M A R I D A J E
Entremeses, platos ligeros, carne blanca.

BODEGAS LACORT
Cabo Noval, 2 - 26009 Logroño - La Rioja (España)

Tlf. +34 941 25 13 00

A principios del S.XX 
Mariano J. Lacort fundó Bodegas Lacort en el barrio de la estación de Haro. 

Este vino es un homenaje a uno de los impulsores de la viticultura moderna en Rioja.


