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FICHA DE CATA

HIRUZTA ROSE 2023

Hiruzta Rosé es un txakoli rosado de estilo moderno que se elabora a partir
de uva Hondarrabi Beltza y Hondarrabi Zuri, cultivadas en vifledos de la
propiedad en Hondarribia.

DENOMINACION DE ORIGEN: Getariako Txakolina

VINEDO: Vifiedo propio de 17 has. situado en los alrededores de la bodega
en la falda del monte Jaizkibel. Su orientacién al sur lo protege del viento
y la humedad del cercano mar Cantabrico, permitiéndole disfrutar de una
excelente insolacion. Vinedo cultivado en espaldera con el sistema de poda
Guyot doble. Marco de plantacién: 2,60 x 1,20 (3.200 cepas/hectéarea). Suelo
arcilloso procedente de margas calcareas, con fragmentos de roca caliza.

VARIEDAD: 75% Hondarrabi Beltza. 25% Hondarrabi Zuri.
COSECHA: 2023

TIPO: Txakoli rosado

GRADO ALCOHOLICO: 12%

ELABORACION: seleccién de vendimia en parcelas de vifiedo propio de
Hondarrabi Beltza y Hondarrabi Zuri. Recogida y transporte en cajas de
pequefa capacidad. Desgranado y estrujado. La tinta Hondarrabi Beltza
maceré en depdsito durante 4 a 6 horas a baja temperatura de 8%10°C,
seguido de un escurrido o sangrado del mosto rosado. Posteriormente este
mosto coloreado se mezclé con mosto blanco de Hondarrabi Zuri. Una vez
limpios de impurezas, el mosto fermentd a temperatura controlada entre
16° y 18° C. Tras una clarificacion y estabilizacion suaves se embotelld de
forma estéril mediante filtracion amicroébica.

ANADA 2023: En general el 2023 fue un afio con mucha humedad durante
la época de floracion, con una primavera muy lluviosa, lo que provoco la
aparicion muy temprana del Mildiu y a consecuencia de ello ciertas mermas
en la produccioén. La maduracién fue muy buena y la uva alcanzé un grado
optimo al final de vendimia, gracias a ello se consiguieron mostos muy
equilibrados en grado y acidez. La vendimia comenzd en septiembre, se
adelantd unos 10 dias sobre las fechas habituales en Hondarribia. La uva llegd
a la bodega en un perfecto estado sanitario y con un buen grado y acidez, lo
gue ha permitido elaborar txakolis con buen cuerpoy equilibrados. Contamos
con una cosecha 2023 con un rendimiento menor al de otros afios, pero con
una uva de gran calidad.

NOTAS DE CATA: color rosa grosella, con intensos aromas a frutos rojos
y negros donde destaca la fresa, la mora y el cassis, con un fondo citrico
y notas vegetales de gran calidad. En boca se muestra muy fresco y algo
picante, con una acidez equilibrada potenciada por una punta de gas
carboénico natural, ofreciendo luego buen paso de bocay un final largo lleno
de aromas.

GASTRONOMIA: aperitivos, entremeses, quesos poco curados y semicura-
dos, mariscos, pescados, arroces, legumbres, pasta, fiambre y carnes blan-
cas. Temperatura de servicio: 8° a 10°C. Conservar en un lugar fresco, en
ausencia de iluminacién y en un local exento de olores extrafios. Buena evo-
lucién en botella durante los proximos dos afos.

HIRUZTA BODEGA. Barrio Jaitzubia, 266.20280 HONDARRIBIA. Gipuzkoa. SPAIN. T.+34 943 64 66 89 info@hiruzta.com www.hiruzta.com



