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Arcum AOC Barrique 
Winery: Genossenschaft Weinrüti-Rank

rated 08.10.2022
Total points 93 AWARD: GOLD
Category red wine
Vintage 2020
Primary grape  / grape varieties Maréchal Foch / Siramé
Quality g.U. / AOC
Country - region Schweiz - Aargau
Alcohol in vol.% 12,50
Residual sugar in g/l
Acid in g/l
Sulphur free/total in mg/l
Aged in Wooden barrel/Barrique
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Clarity
Violet - Red - Brown
Color intensity
fruity
spicy
floral, flowery
Pflaumenkompott
Nelke
Intensity
Sweet
Acid - gustatory
Acid Irritation (haptic)
Salty, mineral / extract
Bitter
Astringency
Phenole / tannin
Alcohol impression
CO²
Intensity / volume
Length / finish
Balance

Summary
stylistics

exaltation

Potential Status-quo best-before
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reductive - - - oxidative

modern - - - traditionel

little - - - much
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Description

Food-Pairing

Ein Rotwein, der schon mit seiner Farbsichte beeindruckt!
Eine komplexes Aromabild nach würziger Nelke, leicht vanillgen und erdigen Noten wird komplettiert durch
blumig-fruchtige Komponenten. Im Mund hält die enorme Extaktdichte die Säure in Schach und verleiht dem Wein
eine enorme Dichte und Länge. Reife Tannine mit markanter Adstringenz markieren eine weitere charaktervolle
Eigenschaft. Final überzeugt er durch beachtliche Länge und perfekte Balance.
 

Zum geschmorten Kaninchen in reduzierter Thymiansauce pikant in Szene gesetzt mit frischem schwarzen Pfeffer
und Muskatblüte. Herzhafte Semmelknödel und  Radicchiosalat mit süß-saurer Vinaigrette unterstützen den
Amarotyp des Rotweins. 
Oder zu Galette bretonnes mit Crêmechampignos in Estragonsauce, dazu geröstete, in Butter gebratene
Zweibelringe mit frischem schwarzem Pfeffer.
 


