
ORGANIC WINE AWARD INTERNATIONAL 2023 - spring

ARZUAGA ROSAE
Winery: Bodegas Arzuaga Navarro, S.L.

rated 06.05.2023
Total points 87 AWARD: SILVER
Category rosé wine
Vintage 2022
Primary grape  / grape varieties Tempranillo / Tempranillo ecológico 100%
Quality DOP / DO
Country - region Spanien - Castilla-León - Ribera del Duero
Alcohol in vol.% 13,40
Residual sugar in g/l 1,47
Acid in g/l 4,85
Sulphur free/total in mg/l 28,00
Aged in Others
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Clarity
colorless-green-yellow-brown
Color intensity
spicy
fruity
herbal
weiße Johannisbeere
Litschi
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
2023 2023 2023
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reductive - - - oxidative

modern - - - traditionel

little - - - much
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rated 06.05.2023
Description

Food-Pairing

VISUALLímpido y brillante. Asalmonadomuy pálido con ribetes nude.

OLFATIVAIntensidad aromática alta;donde destacan notas de frutasde diferentes gamas, frutas rojasácidas,
predominando las fresasy frambuesas así como tonos demelocotón y fruta de la pasiónque le da un caracter dulzón
yagradable. Notas lácticas ytonos de flores blancas.

GUSTATIVAEntrada suave, fresca gracias a laacidez y melosa. Sensaciónuntuosa en boca que perdurahasta una
retronasal donde semarcan las frutas rojas y un levetono cítrico y floral
 

Este vino puede tener una armonía perfecta con in�nidad de platos como la crema de verduras, arrocestanto de mar
como de montaña, mariscos, pescados fritos y en salsas, charcutería, carnes blancas y avesasadas así como platos
de sushi o sashimi. Temperatura de servicio recomendada 6-8ºC.
 


