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ROGANTO
Tramonte

México. PAÍS

ORIGEN

BARRICA

Bodegas Roganto. BODEGA

16ºC. TEMPERATURA DE SERVICIO

UVAS

Sinfonía de barricas por 22 meses.

NOTA DE CATAVista: Rojo oscuro de intenso granate.

Nariz: Tonos especiados como vainilla, clavo, pimiento, maderas finas, 

mezclados armoniosamente con frutos negros maduros como la 

grosella y cereza negra.

Boca: Vino de cuerpo medio a completo, de buen ataque, redondez y 

una permanencia que es congruente con la salida.

Nariz: Tonos especiados-afrutados

Maridaje: Se recomienda con cordero, pastas, quesos, comida 

mexicana e italiana.

Cabernet Sauvignon y Tempranillo.

VINIFICADO PORAntonio L. Escalante.

PRODUCCIÓN1,800 botellas de 750 ml.

VOLUMEN DE ALCOHOL
13.8%.

Valle de Guadalupe, BC. Valle de San Jacinto, 
B.C. y Valle de San Vicente , B.C.


