ANALISIS
GRADO ALCOHOLICO: 13,3% VOL.
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 42G/L
ACIDEZ VOLACTICO (ACETICO):  032G/L

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 137 MG/L
DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE: 31 MG/L
AZUCARES REDUCTORES: 230G/L
pH: 369

Rosae 2014

“El rosado de Arzuaga”

VARIEDAD
Tempranillo 1700%

PRODUCCION
24620 botellasde 0,75I,
720 botellas Magnum de 1,51y 62 botellas de 3 1.

VINEDO

Las primeras uvas tintas vendimiadas en la Cosecha 2014 por Bodegas Arzuaga Navarro fueron
empleadas paralaelaboracién de este vino. A esta vendimia temprana le debemos el caracter organo-
léptico que da singularidad al vino. La vendimia se realizé el dia 23 de septiembre en dia fruto en el
calendario lunar. De la més exclusiva seleccion de los clones de nuestra Finca La Planta nace nuestro
nuevo vino Rosae Arzuaga, el vifedo es de la variedad Tempranillo y fue plantado en el afio 1988.
Nuestra Finca La Planta estd ubicada a 911m de altitud con terrenos arcillo calcareos con la roca
madre sin fragmentar a menos de un metro de la superficie, con orientacién sureste

ELABORACION

LLa vendimia se realizd de forma manual en cajas de 15 kilos. Tras una rigurosa seleccion se prensé
cuidadosamente para obtener una minima extraccion de color. Todo ello a una temperatura inferior a
12°C,que se conservé en la propia fermentacion, tras la cual el vino hizo una decantacion natural por
frioy se embotelld, para conservar su frescuray viveza.

CATA

FASE VISUAL
Limpioy brillante. Color rosa palo palidoy menisco color cobre.

FASE OLFATIVA
Intensidad aromética alta; donde destacan notas de frutos rojos, predominando las cerezas y fresas.
Toques tropicalesy notas florales.

FASE GUSTATIVA
Entrada amplia, fresca y amable. Sensacion sabrosa, que perdura en boca hasta retronasal donde
denotan las cerezas compotadas.

CONSUMO

Este vino puede tener una armonia perfecta con infinidad de platos como la crema de verduras,
arroces tanto de mar como de montafa, mariscos, pescados fritos y en salsas, charcuteria, carnes
blancasy aves asadas asi como platos de sushi o sashimi.

Temperatura de servicio recomendada 6-8°C.
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