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2025 ROSADO

Catalunya D.O.

Expertise

Seit mehr als 100 Jahren ist die Bodega Ramdn Roqueta ein
ganz  wesentlicher und  bedeutender  Produzent
hochwertiger Weine der DO Catalunya. In der Ndhe von
Manresa, im hiigeligen Hinterland von Barcelona, liegt die
schmucke und traditionsreiche Bodega, die heute vom
Urenkel des Grinders, Valentin Roqueta, sehr erfolgreich
geleitet wird. Zum gleichen Unternehmen gehdéren auch die
von Parker mit bis zu 95 Punkten hochbewerteten Weine
Abadal aus der angrenzenden Edel-Region Pla de Bages. Der
Onologe des Hauses, Joan Soler, versteht sich nicht nur auf
renommierte Spitzenweine, sondern glanzt ebenso mit
erstklassigen Gutsweinen, die nach einem kleinen Hofgut
namens Mas Oliveras benannt sind. Der Weilwein aus
Macabeo und Chardonnay zeigt klare Fruchtnoten und der
Rosé aus Cabernet Sauvignon birgt ein Potential, was man
far diesen Preis sicherlich nicht erwartet. Fir den perfekt
harmonischen Tempranillo mit 3 Monaten Barriquereifung
hat Joan Soler auf der Mondial in Briissel sogar eine
Silbermedaille unter den besten Tempranillo-Weinen
eingeheimst. Mas Oliveras ist neu in Deutschland auf dem
Markt und eine seltene Top-Empfehlung im Bereich
preisglinstige Weine mit ungewohnlich guter Qualitat.

Tipp

Jahrgang:

gesetzl. Herkunft:

2025

Catalunya DO

Alkoholgehalt: 11.00 % Vol.
Restzucker: 1.50 g/!
Saure: 0.20 g/|
Geschmack: trocken
Anbaugebiet: Catalunya

Ausbau: Edelstahltank
Rebsorten: Cabernet Sauvignon, Garnacha
Tinta
Vinifizierung

Ein wunderschoner, mit feinen Fruchtnoten ausgestatteter
Rosé zum ginstigen Preis. Samtig weich, nicht zu trocken,
schon suffig. Ideal flir Sommer, Garten, Barbecue.

Nahrwertangaben: (pro 100 ml)

Brennwert: 277 kj / 66 Kcal

Kohlenhydrate: 0,65 g

davon Zucker 0,159

Zutaten: Traube, Konservierungsmittel (Schwefeldioxid,
Kaliummetabisulfit), Antioxidationsmittel (Ascorbinsaure),
Stabilisator (Metaweinsdure, Gummi arabicum)

Die Trauben werden von Hand geernetet, und moglichst
rasch in die Kellerei gebracht. Nach dem teilweisen
Entrappen werden die Trauben gemaischt und nach einigen
Stunden gepresst. Die Vergarung erfolgt kiihl bei etwa 18° C
in Edelstahltanks.

Sensorik

Frisch fruchtig, leichter Duft nach Himbeeren und Kirschen,
beschwingt und spritzig

Passt gut zu

auf der Terasse

Lagerfahig

3 Jahre




