Rosae 2015

“El rosado de Arzuaga”

VARIEDAD
Tempranillo 1700%

PRODUCCION
23974 botellasde O,75L.
45 botellasde 3L.

VINEDO

Elaborado tinicamente con uvas de la variedad Tempranillo procedentes de vifiedos propios situados
a 911 mdealtitud en nuestra finca La Planta, situadas en la localidad Riberefia de

Quintanillade Onésimo.

Finca muy especial por su singularidad de terrenos arcillo calcareos con laroca madre sinfragmentar
amenos de un metro de la superficie.

ELABORACION

LLas uvas conlas que se elabora este vino se vendimiaron el dia 22 de septiembre del 2015, siendo las
primeras uvas tintas que entraron en Bodegas Arzuaga Navarro. Esta prontitud en realizar la
vendimia nos permite adquirir las caracteristicas técnicas y organolépticas idoneas para nuestro vino.
Traslarecoleccién que se realizaen las horas més frescas del diay manualmente, siempre encajasde
no més de 10kg, se lleva poco a pocoy rdpidamente a labodega, donde se va a realizar un prensando
muy suave en partidas de 500 kg. Con esto conseguimos que la extraccién de color sea la necesaria
para las caracteristicas requeridas. Las temperaturas por debajode 12 grados conlas que lauvaentra
en bodega se conservan durante todo el proceso de fermentacion. Debido a lo cual la fermentacién
alcohdlica se realiza de forma muy lenta, llegando a durar 30 dias. Tras la fermentacion se decantade
forma naturaly se embotella para conservar su vivezay frescura.

CATA

FASE VISUAL
Limpioy brillante. Asalmonado muy péalido con ribetes nude.

FASE OLFATIVA
Intensidad aromética alta; donde destacan notas de frutos rojos acidos, predominan las fresas y
frambuesas. Notas de pinar, fruta de la pasiony tonos de flores blancas.

FASE GUSTATIVA

Entrada suave frescay melosa. Sensacién untuosa, que perdura en boca hasta retronasal donde se
marcan las frutas rojas y un leve tono citrico, quedando las sensaciones melosas con las que
partiamos en laentradaenboca.

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 vy en salsas, charcuteria, carnes
blancasy aves asadas asi como platos de sushi o sashimi.

Temperaturade servicio recomendada 6-8°C.

. Adolfo Gonzélez L&zaro
GRADO ALCOHOLICO: 14,3%VOL.
ACIDEZ TOTAL (TARTARICO): 485G/L FECHADECATA

ACIDEZVOLACTICO (ACETICO):: 030G/  14demarzode2016.
DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) TOTAL: 166 MG/L

DIOXIDO DE AZUFRE (SO2) LIBRE: 30MG/L

AZUCARES REDUCTORES: 1,50G/L

pH: 358

ko,

BoDEGAS ARZUAGA NAVARRO

Www.arzuaganavarro.com - enoturismo@arzuaganavarro.com- 983681 146
Ctra.N.122 Aranda-Valladolid, Km. 325 47350 Quintanillade Onésimo (Valladolid)



