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CASTILLEJOS
Tipo
Variedad

Pago
Denominacion
Edad del vinedo

Color

Aroma

Sabor
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CALVENTI Tempe_ratura
Sugerencias de
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Consumo
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Tinto Reserva

Syrah 40%, Cabernet Sauvignon 35%,
Tempranillo 15%, Merlot 10%

Pago de Los Castillejos

D.0O.P. Vino de Calidad de Granada
25 a 30 anos

Elevada capa con color rojo profundo en
el centro y ribetes granate

Complejo cuadro de aroma donde
predominan los aromas varietales de
cabernet, dando frutas maduras, licor.
Tras aireacion da aroma a canela, aromas
especiados y torrefactos

Pleno con presencia de taninos
compensados con caracter glicérico.
Bayas maduras con final especiado
Humedad 70%, temperatura 12°C

16°C a 18°C

Carnes rojas, caza mayor, asados, carnes
estofadas, marinadas, a la brasa, a |a
plancha, guisos de cerdo o ternera
Desde ahora a 10 anos




GUINDALERA BLANCO
VarT:c;zs
Dnnnmin:;?ﬁz
Edad del vifiedo
Color

Sabor

Conservacion
Temperatura
Sugerencias de
maridaje

Consumo

Blanco joven seco afrutado

100% Moscatel de Alejandria

Pago de La Guindalera

D.O.P.Vino de Calidad de Granada
50 a 90 anos

Amarillo verdoso limpio y brillante
Aroma frutal, hierba fresca y notas
florales. Nariz fresca e intensa

En boca seco, con buena cremosidad,
muy fresco, expresivo y con correcto
volumen. Sabroso y equilibrado. Final
frutal y con notas citricas.

Humedad 70%, temperatura 12°C

5 Cadt

Aperitivos, pescados blancos y azules,
marisco de concha, marisco cocido,
platos a base de pescado, platos con
salsas blancas o cremas, pastas, arroces,
quesos azules, carnes blancas, foie, pates,
ahumados, jamon serrano.

Desde ahora a 5 anos

CALVEN
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GUINDALERA TINTO
Tipo

Variedad

Pago
Denominacion
Edad del vinedo

Color

Aroma

Sabor

Conservacion
Temperatura
Sugerencias de
maridaje

Consumo

Tinto Crianza

Tempranillo 40%, Syrah 30%, Cabernet
Sauvignon 20%, Merlot 10%
Pago de La Guindalera

D.O.P Vino de Calidad de Granada

20 a 40 anos

Capa elevada en el nicleo, tonalidad
guinda, brillante, limpio

Buena nariz, compleja, evolutiva,
desarrolla todos sus matices conforme se
airea. Base de frutas maduras con ligeros
ahumados. La madera esta plenamente
integrada sin cubrir el caracter frutal
Plenitud de sabores con base de bayas

silvestres maduras
Humedad 70%, temperatura 12°C

15%0 a1 7%

Carnes rojas y blancas, care de corral,
caza menor de pelo y pluma. Carne con
guarnicion de arroz, menestra o setas.

Desde ahora a 7 anos
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LAGUIN-DA

Tipo
Variedad

Pago
Denominacion
Edad del vinedo
Color

Aroma

Sabor

Conservacion
Temperatura
Sugerencias de
maridaje

Consumo

Tinto Crianza Coupage

Tempranillo 50%, Syrah 30%, Cabernet
Sauvignon 10%, Merlot 10%
Cortijo Salogral

Vino de la Tierra Laderas del Genil
25 a 30 anos

Rojo intenso con bonitos matices
violaceos y brillantes reflejos guinda.
Aromas intensos a moras y guindas en
perfecta armonia con un final perfumado,
muy floral.

Suave y sedoso sin perder frescura e
intensidad en boca, dejando agradables
sensaciones tactiles muy duraderas.
Humedad 70%, temperatura 12°C

16°C a 18°C

Arroces, guisos con legumbres, plastos
con hongos y setas, carnes salseadas,

cordero, carnes de caza, carnes vacunas a
la parrilla, quesos duros y picantes

Desde ahora a 5-6 anos
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Rosa-

Palit Verdel

Tipo

Variedad

Pago
Denominacién
Edad del vifiedo
Color

Aroma

Sabor

Conservacion
Temperatura
Sugerencias de
maridaje

Consumo

Rosado joven afrutado

Petit Verdot 75%, Tempranillo 25%

Pago de La Guindalera

D.O.P. Vino de Calidad de Granada

40 anos

Rojo claro con ribete ligeramente
frambuesa intenso, limpio, muy brillante
Fresco e intenso, con notas de caramelo,
golosinas y cerezas. Aromas de
grosellas, frambuesas, arandanos
Intenso, amplio y goloso con postgusto
de frutos rojos. Equilibrado con acidez
media. Fresco y gusto largo.

Humedad 70%, temperatura 12°C

6°C a 8°C

Aperitivos, ensaladas frescas, ca rpaccios,
sushis, pescados blancos y azules,
marisco de concha, sopas frias, platos
ligeros con setas, pastas, arroces, plasto

livianos y poco condimentados
Desde ahora a 3 afos

CALVENT
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XATE-O

Tipo
Variedad

Pago
Denominacién
Edad del vinedo
Color

Aroma

Sabor

Conservacién
Temperatura
Sugerencias de
maridaje

(2]
— Consumo

Blanco joven afrutado

Moscatel de Alejandria 70%, blancas
autoctonas 30%

Pago de La Guindalera

Vino de la Tierra Laderas del Genil

Mas de 40 anos

Amarillo verdoso limpio y brillante
Intenso frutal propio de las variedades,
Aromas a miel, flor de azahar
Equilibrado, acidez media con gusto final
amargo. Membirillo y tila acidez domada
Humedad 70%, temperatura 12°C

5°C a 8°C

Aperitivos, pescados blancos y azules,
marisco de concha, marisco cocido,
platos a base de pescado, platos con
salsas blancas o cremas, pastas, arroces,

quesos azules, carnes blancas, foie, pates,
ahumados, jamon serrano

Desde ahora a 3-4 anos

CALVENTE
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ALBAIDA 2011

Afnada 2011
Variedades: Sauvignon blanc-Chardonay

% Vol.: 13,5

Acidez total: 5,1 (Expresado en ac. Tartarico)
Sulfuroso libre: menos de 12 mgr/1

Sufuroso total: 110 mgr/1

Las vifias se encuentran a mas de 1.000 metros

de altura y son de una finca de la misma Bodega.
Se realiz6 un enfriamiento de la uvas en camara
frigorifica para una posterior elaboracion en
depdsitos de Inox. a temperatura controlada de
16° C, con crianza sobre lias durante 3 meses,
para una posterior estabilizacion por frio, pasando
al embotellado al vacio, estando las botellas en
botelleros a una temperatura entre 15°y 17° C.

Mejor vino blanco de Granada. Guia Peiiin 2013.

Antonio Lopez de la Casa
Director Técnico-Endlogo

FONTEDEI

ALBAYDA

GARNATA 2009

Anada 2009

Variedades: Syrah-Merlot

12 meses en barricas de roble franceés de
distintas tonelerias y distintos tostados.

% Vol.: 14,5

Acidez total: 5,2 (Expresado en ac. Tartarico)
Sulfuroso libre: menos de 12 mgr/1

Sufuroso total: 82 mgr/I

Las vifias se encuentran a mas de 1.000 metros

de altura y son de una finca de la misma Bodega.

Se realiz6 un enfriamiento de la uvas en cdmara
frigorifica para una posterior elaboracion en
depositos de Inox. a temperatura controlada, pasando
luego a la crianza en barricas de roble francés de
distintas tonelerias durante 12 meses para un
posterior embotellado al vacio, estando las botellas
en botelleros a una temperatura entre 15°y 17° C.

El coupage de estas dos variedades, una con origen
en Borgona (Syrah) y otra en Bourdeos (Merlot), nos
da un vino que nos aporta el color y la estructura

de la variedad Syrah junto con su gran potencial
aromatico y la melosidad y suacidad de la Merlot.
Esto ubido al potencial aromatico de las barricas

nos da un vino suave, estructurado y potente.

Existencias anuales 10.030 botel e elaboraramri
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LINDARAJA ROBLE 2011

Afiada 2011
Variedades: Tempranillo 70% - Syrah 30%

% Vol.: 13,5
Ph: 3,5
Acidez total: 5,2 (Expresado en ac. Tartarico)

Es un vino con 5 meses en barrica de roble francés.
Elaborado con uvas procedentes de vifiedos de
mas de 1.000 metros de altura.

Con un color rojo intenso con aromas que nos
recuerdan el regaliz y los frutos rojos y en boca

da una sensacion aterciopelada siendo su sensacion
final larga.

Medalla de Oro.

Premios Palacio Torremolinos 2012.

Antonio Lopez de la Casa
Director Técnico-Endlogo
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PRADO NEGRO 2009

Afada 2019
Variedades: Tempranillo - Cabernet Sauvignon
y Garnacha.

12 meses en barricas de roble francés de
distintas tonelerias y distintos tostados.

% Vol.: 13,5

Acidez total: 5,7 (Expresado en ac. Tartarico)
Sulfuroso libre: menos de 12 mgr/1

Sufuroso total: 159 mgr/1

Las vifias se encuentran a mas de 1.000 metros
de altura y son de una finca de la misma Bodega.
Se realiz6 un enfriamiento de la uvas en cdmara
frigorifica para una posterior elaboracion en
depdsitos de Inox. a temperatura controlada,
pasando luego a la crianza en barricas de roble
frances de distintas tonelerias durante 12 meses
para un posterior embotellado al vacio, estando

las botellas en botelleros a una temperatura entre
15°y 17° C.

Antonio Lopez de la Casa
Director Técnico-Endlogo
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FICHA DE CATA TINTO 9 MESES 2010

Tinta del Pais (Tempranillo) 100%

Procedente de vinedos propios con una edad de
entre 5y 20 anos.

Elaboracion clasica con uvas despalilladas y
semiestrujadas.

Control de temperatura en fermentaciéon y
maceracion. Fermentacion malolactica en
deposito de acero inoxidable a 20-22°C.

Crianza de 9 meses en barrica de roble francés y
americano.

Botellero minimo tres meses antes de su
comercializacion

Nos ofrece a la vista un limpio y brillante color
cereza. =

: it
. . . TR ) Jﬁﬂ‘;lﬂm
En nariz, un intenso aroma floral y a fruta roja
del bosque, ensamblada en toques lacticos y

vainillas, propios de su paso por madera.

el

El paso en boca resulta amplio, elegante,
persistente y aterciopelado.

Temperatura de servicio entre 14-16° C.

Crta. Boada, s/n — 09314 Pedrosa de Duero, Burgos, Espaina +34 947 53 00 46 www.bodegasrodero.com
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FICHA DE CATA CRIANZA 2008

Tinta del Pais (Tempranillo) 90%.
Cabernet Sauvignon 10%

Procedente de vifiedos propios con mas de 15
anos.

Elaboracion tradicional con las mas modernas
técnicas de control de temperatura en
fermentacion y maceracion.

Crianza en Roble americano y francés durante
un minimo de 15 meses y trasiegos cada 3
meses.

Botellero minimo 12 meses antes de su
comercializacion

Temperatura de servicio entre 14 y 16° C.

Como no podia ser menos he aqui un excelente
vino, imponente en su juventud, elegante en su
madurez.

Color rubi de capa alta, mantiene excelente
notas guinda arropadas por matices rosaceos,
en un medio perfectamente limpio y brillante.

Sus aromas aun varietales son los primeros en
presentarse, bien acompafiados por un
torrefacto suave bien conjugado con su toque
final de regaliz, mas fino si cabe.

Estructurado y carnoso con un excelente
bouquet que se mantiene retronasal después de
llenar nuestra boca de intenso sabor; vino
perfectamente equilibrado, largo y generoso en
sensaciones gustativas.

Crta. Boada, s/n — 09314 Pedrosa de Duero, Burgos, Espafia +34 947 53 00 46 www.bodegasrodero.com
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FICHA DE CATA RESERVA 2007

Tinta del Pais (Tempranillo) 90%.
Cabernet Sauvignon 10%

Procedente de vifiedos propios con mas de 30
anos.

Elaboracion tradicional con un seguimiento del
control de fermentacion y maceracion en
temperatura y compuestos fendlicos,

Crianza en 12 meses en roble americano y 6 en
francés con los oportunos trasiegos, edad de las
barricas de 1 a 3 afios.

Temperatura de consumo entre 16-18°C.

Se trata de un gran vino, muy equilibrado y
sugerente, de un intenso color rojo picota con
suaves notas violaceas, que marca su crianza
con brillantes ribetes teja 'y ambar.

Nariz de gran sutileza con aromas a frutas
maduras muy bien conjuntadas con la crianza
en madera, que nos lleva a aromas especiales
(vainilla, canela) hasta el estimulante aroma de
café o tostados.

Muy carnoso en boca, de final prolongado y
acidez equilibrada. Armonioso los taninos
maduros y suaves que llenan el paladar de
sensaciones agradables

Produccion de 15000 botellas

Crta. Boada, s/n — 09314 Pedrosa de Duero, Burgos, Espafia +34 947 53 00 46 www.bodegasrodero.com
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FICHA DE CATA PAGO DE VALTARRENA 2009

Tinta del Pais (tempranillo) 100%

De los vinedos propios del pago familiar de
Valtarrena, de 45 a 55 anos de edad, que debido a
sus peculiaridades genéticas y su especial
microclima, produce una maduracién excepcional
en la bondad de sus taninos. Suelos arcillosos
calcareos y de arenas frescas arcillosas.

Cultivados en vaso y espaldera con unos
rendimientos de so6lo 3.500 kg. por hectarea. Las
uvas son vendimiadas a mano en cajas de 12 Kkilos.
Fermentacion en depositos de acero inoxidables y
malolactica en barrica de roble francés. Crianza de
24 meses en barricas de roble francés de 225 litros
con un grano seleccionado y una edad media de ano
y medio.

Es un tinto goloso y potente, al mismo tiempo que
suave y aterciopelado. Es una mano de hierro en un
guante de terciopelo. A la vista resulta muy atractivo
y ya deja entrever que va a ser cosa seria. De nitido y
brillante color cereza. Practicamente sin ribete, que

nos permite vaticinar la larga vida que se augura. X
‘ﬂfj
i ] P :
En fase olfativa podemos encontrar una intensa y .‘ J_fﬂ?m e Zltarneiie
agradable gama de aromas. Se entremezclan las
notas que evocan a frutas negras en sazoén con Carmelo Rodero

recuerdos tostados, también de cueros y cafés. A
medida que profundizamos vienen a nuestra
memoria aromas especiados, de amplia intensidad y
elevada persistencia.

En boca resulta muy carnoso, sapido, aterciopelado,
estructurado, fresco y dotado de un gran equilibrio.
Notas de zarzamora, de caramelos de café con leche,
de bosque umbrio, de tabaco de pipa, de minerales...
Es un vino eterno en sensaciones que ademés
persisten, pues es muy, muy largo.

Temperatura de consumo entre 16-18°C.

PREMIO “ALIMENTOS DE ESPANA 2013
AL MEJOR VINO”

Crta. Boada, s/n — 09314 Pedrosa de Duero, Burgos, Espaia +34 947 53 00 46 www.bodegasrodero.com
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MARQUES DE CONCORDIA

HACIENDA ZORITA CRIADO EN BARRICA
Vino de fa Tierra Castilla y Ledn

= 100% Tempranillo

Envejecido durante 12 meses en barricas de roble frances y
americano.

« Intenso color granate con tonos picota. En nariz es intenso,
conjugando perfectamente los aromas frutales con los tonios del
rable francés,

+ Ideal para acompanar todo tipo de carnes rojas, asadas, ibéricos
ZORITA ¥ guesos curados

WOk

HACIENDA ZORITA ABASCAL VINEYARD
CRIANZA
.0, Ribera del Duero

= 100% Tempranilia

« Vendimia manual en caja de 12kg., seleccion de racimas en mesa
y carga de los mismos despalillados medlante sistema de
gravedad. Control de temperatura automatica. Fermentacion
malolactica en tinta de roble francés.

= De calar cereza cubierto, en nariz comgone un marco
protagonizado por fruta roja madura, ciruela bien conjuntada

con sus tostados, lacteos y especiados. Vainilla, intenso en boca,
recuerdos frutales y tostados con refrescanta acidez.

« [deal para acompanar carnes asadas estofados e ihericos,
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Ficha Técnica

Cepa Gavilan Crianza 2010

» Variedad: Tinta del Pais (Tempranillo) 100%
* Permanencia en barrica: 12 meses

» Tipo de barrica: roble francés y americano. |
* Fecha de embotellado: Diciembre 2011 glaDVI lan |

Ereses Huos, PEve Pusoues 5L

* Recogida manual

e Consumo: proximos 6-8 afos

» Temperatura de servicio: 15-16° C.
* Rendimiento por hectarea: 4500 kg.
» Edad del vifledo: 10-15 afios

* Alcohol: 14 % Vol.

» Acidez total: 6.14 gr. /L.

» Acido acético: 0.69 gr. /L.

e pH:3.37

» Extracto Seco: 29.9 gr. /L.

* Azlcares residuales: 1.42 gr. /L.

Nota de cata:
Vista: Rojo picota, violaceo, de capa alta y brillante. Abundante lagrima tefida.

Olfato: Limpio y de gran intensidad en nariz. Aroma de fruta madura, balsamicos,
torrefactos, especiados, con un fondo mineral. Madera muy bien integrada en el conjunto
del vino y denota gran equilibrio.

Gusto:En boca es sabroso, potente, frutal, con taninos nobles, que dan al vino una gran
opulencia y concentracion. Vivo, con sensaciones de fruta, mentolados, cacao, tostados,
torrefactos y minerales.



Vina Pedrosa Crianza 2009

» Variedad: Tinta del Pais (Tempranillo) 100%
» Permanencia en barrica: 18 meses

* Tipo de barrica: roble americano y francés

* Fecha de embotellado: Julio 2011

* Vendimiado a mano

e Consumo: proximos 8-10 afios

* Temperatura de servicio: 16-17° C.

* Produccion por hectarea: 4000 kg.

» Edad del vifiedo: 20-25 afios

* Alcohol: 14 % Vol.

» Acidez Total: 4.97 gr. /L.

« Acido acético: 0.47 gr. /L.

* pH:3.64

» Extracto seco: 34.4 gr. /L.

e Azlcares residuales: 1.38 gr. /L.

Nota de cata:
Vista: Rojo cereza muy intenso, con ribete violaceo, profundo.

Olfato: Complejo y muy completo en nariz; elegante conjunto de aromas frutales (bayas,
frutos maduros) y sensaciones de crianza (especias, tabaco, lacteos, trufa).

Gusto:En boca es amplio, potente, con volumen, suave pero con sus taninos perfectamente
integrados, con gran caracter, redondo y muy largo; elegante toque amargoso al final; larga
persistencia tanto sapida como aromatica.
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RIBERA DEL DUERO

DENOMINACION DE ORIGEN

Recorba

TINTO

BODEGAS Y VINEDOS REAL SITIO DE VENTOSILLA
(RIBERA DEL DUERO)
Ctra. CL-619 (Magaz - Aranda) Km. 66,1

09443 Gumiel del Mercado / Burgos / Espafia / UE
Telf.: +34 947 546 900 / Fax: +34 947 546 999
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RIBERA DEL DUERO

DENOMINACION DE ORIGEN

Recorba

INFORMACION TECNICA

Vino elaborado con uva Tempranillo, seleccionada y vendimiada
en su momento 6ptimo de maduracion logrando asi un vino
con gran intensidad de color y con taninos nobles y maduros.

Nota de cata

Color rojo nazareno, con tonos cardenalicios, de aroma muy
intenso y potente, y destacando la fruta roja madura. En boca
se aprecian taninos nobles y carnosos, que hacen que el vino
sea untuoso, aterciopelado y con un postgusto muy agradable.

Elaboracién

A partir de la uva Tempranillo, la fermentacion se llevé a cabo
a una temperatura controlada de 29°C. Una vez finalizado el
proceso, se mantuvo macerando 12 dias antes del embotellado
final.

Maridaje
Se recomienda con guisos, carnes, arroces y pescados azules.
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PradoRey Roble 2009

Datos técnicos

® Términos: La propiedad cuenta con siete pagos muy diferenciados. La
vendimia se realiza en cada pago, previos los exhaustivos controles
de maduracién, cuando el fruto alcanza el nivel de maduracion
fendlica adecuado.

® Cepas: La variedad principal utilizada es la Tempranillo en un 95%,
acompafiada de un 3% de Cabernet Sauvignon y un 2% de Merlot.

e Elaboraciéon: Fermentacion de la uva seleccionada en depdsitos de
acero inoxidable con temperatura controlada a 29 2C con un periodo
de maceracién de 18 dias. Después de su fermentacién alcohdlica
realizada con levaduras autéctonas, se realiza una crianza sobre sus
propias lias, acompafiada de una correcta microoxigenacién. La
fermentacion malolactica se lleva a cabo con bacterias seleccionadas
para obtener un vino homogéneo y libre de posibles aminas
biogenas. Al acabar la fermentacién malolactica el vino reposa en
barricas de roble americano y europeo, durante al menos 6 meses.
Finalmente, el vino madura 5 meses en botella antes de salir al
mercado.

Datos analiticos
e Grado alcohdlico: 14,5

e Acidez total: 4,7 g/| TH2
e Acidez volatil: 0,5
e PH:3,75

Notas de cata del endlogo

e Fase visual: Intenso rojo violaceo con matices azules.

® Fase olfativa: Notas frescas de frutas rojas y negras maduras, moras
y/o ciruelas, y notas balsamicas de vainilla y regaliz.

® Fase gustativa: Equilibrado, con tanino suave y agradable. Vino
fresco con cuerpo. Redondo y muy graso. Interesante ensamblaje de
toques especiados de vainilla con frutas del bosque en el postgusto.

Recomendaciones

Este gran Ribera del Duero, merece acompafiar a los exquisitos platos
tipicos de la zona tales como asados, caza y carnes rojas, pudiendo
acompafiar a otros platos como embutidos, ibéricos, quesos y pescados
azules. También puede tomarse previo a la comida por su bondad vy
sutileza.

Real Sitio de Ventosilla

Carretera CL-619 (Magaz-Aranda), Km. 66,1
9443 Gumiel de Mercado (Burgos)

Teléfono: 947546900  Fax: 947546999
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Carretera CL-619 (Magaz-Aranda), Km. 66,1
9443 Gumiel de Mercado (Burgos)

Teléfono: 947546900

Fax: 947546999
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PradoRey Crianza 2008

Vendimia Seleccionada Finca Valdelayegua

Datos técnicos

Términos: Para elaborar PradoRey Crianza se selecciona la uva del pago de
Valdelayegua, con una altitud media de 815 m, orientacién Norte-Sur y suelo
de arcillas calcédreas La vendimia se realiza en este pago cuando la uva ha
alcanzado su punto dptimo de maduracidn cuyo rendimiento medio es de
4.000 kg. por hectérea.

Cepas: La variedad principal utilizada es la “Tinta Fina” de la Denominacién
de Origen Ribera del Duero en un 95%, cuyo clon “Quintana” seleccionado a
partir de cepas centenarias, nos da granos mas menudos y sueltos y de
mayor concentracidn, que hace de este Crianza un vino autéctono de la
Ribera. Se acompafiia a esta “Tinta Fina" de un 3% de Cabernet Sauvignon y
un 2% de Merlot.

Elaboracion: Fermentacién de la uva seleccionada en depdsitos de acero
inoxidable con temperatura controlada a 282C con un periodo de maceracion
de 22 dias. Transcurrida la fermentacién malolactica el vino reposa durante 1
afio en barricas de roble europeo, 100% del Caucaso, que se completa con
una nueva crianza de tres meses en conos de roble francés de Nevers de
20.000 L, que ayudan a redondear al vino, a la vez que le aportan delicados
aromas del roble de Nevers. Acabada la crianza oxidativa de la barrica
comienza la crianza reductora en botella madurando 24 meses en la misma
antes de su salida al mercado.

Datos analiticos

Grado alcohdlico: 13,5% Vol.
Acidez total: 4,8 g/I TH2
Acidez volatil: 0,56
PH: 3,7

Notas de cata del endlogo

Fase visual: Color rojo picota, con intensos matices azulones, capa intensa y
brillante.

Fase olfativa: Intensidad alta, en donde predomina la fruta roja madura, con
sensaciones dulzonas aportadas por su paso por barrica. Fondo mineral,
balsdmico y complejo

Fase gustativa: Sabroso en boca, con taninos redondos y frescor agradable al
paladar. Final sabroso, aterciopelado y con gran concentracion de fruta.

Recomendaciones

Como todo Gran Ribera del Duero, este vino merece acompaiar a los exquisitos
platos tipicos de la zona tales como asados, caza y carnes rojas, pudiendo
maridar asimismo con otros platos como ibéricos, estofados y platos
procedentes de la cocina.
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Vino elaborado a base de la variedad
TEMPRANILLO de la Ribera del
Duero, procedente de vifias de unos
quince afos de antigiiedad, situadas en
una altura media de 700 metros.

La vendimia se realiza de forma manual
realizando una gran seleccion
directamente en la cepa. El despalillado
y estrujado de las bayas tiene lugar a
muy bajas revoluciones para respetar la
integridad de la uva. Se lleva a cabo una
criomaceracion pre-fermentativa a
temperaturas muy bajas, que evitan la
oxidacion.Tras la fermentacion y
maceracion necesarias, se descuba y
realiza la fermentacion malolactica
sobre las lias mas finas. La crianza en
barrica oscila entre los 5 y 6 meses en
funcion del criterio del endlogo y se
realiza en barricas bordelesas de
procedencia francesa y americana, que
confieren esa complejidad
caracteristica de los vinos Roble.

Por ultimo, el vino reposa unos 3
meses en botella antes de su salida al
mercado para estar en éptimas
condiciones de consumo inmediato.
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BARBADILLO g,

VEGA REAL

ROBLE 2009

DATOS BASICOS

Denominacién de Origen: Ribera del Duero
Tipo de vino: Vino de Crianza

Variedad de luva: Tinta del Pais (Tempranillo)

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado Alcohdlico: 14 % Vol
Azucar Residual: 1.8 g/|

Acidez total: 5.35 g/l

pH: 3.68

Sulfuroso Total: 68 mg/|

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedos: Vendimia seleccionada de pagos con una alti-
tud entre 800 y 920 metros

Numero de Hectdreas: 40 Hectéreas

Edad: Edad media 15 afios

Rendimiento: 4.000 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especffico: Aluvidn, franco arenoso
Poda: Vaso-espaldera. bush vines - doble cordén
Vendimia: Primera quincena de Octubre 2009
Tipo de Vendimia: Manual a granel

Duracion: 10 dias

VINIFICACION

Maceracién sin fermentacién: 4 dias
Fermentacion alcohodlica: 12 dias
Temperatura media de fermentacién: 22° C
Descube: Primer dia posterior al acabado de la fermen-
tacién alcoholica

Fermentacién maloldctica: Diciembre 2009
Trasiegos en deposito: 1

Tipo de barrica: Americano

Paso en barrica: Junio 2009

Tratamientos: Ligera filtracion en embotellado

NOTA DE CATA

Vega Real 2009 es el resultado de una de las cosechas
de mas calidad en los ultimos afios, calificada como
“EXCELENTE" por el Consejo Regulador de la Denomi-
nacién de Origen Ribera del Duero.

Vista: es un vino de capa alta, color granate oscuro con
ribetes violdceos que indican su juventud

Nariz: Amplio en nariz, resaltan los toques de fruta roja
madura, caracteristicos de la v . Alfinal un ligero
recuerdo de su paso por baffi ble

Boca: Boca potente, de bue
de un vino en los inicios d
una buena evolucion en bo
tiempo. Amplio y sabroso
persistente. Al final un ag
en el tiempo.

, que nos indica
rgo periodo de
llena ladar de forma
ecuerdo que p

todo el esplendor -

MARIDAJE Y CONSUMO

Su particular sabor es el complemento ideal para
soufflés de queso, pudin de came especiadad, cames
a la brasa ¢ al homo, estofados con verduras, pastas,
arroces y legumbres o como postre acompafiando a
quesos fuertes.

Consumir preferentemente a una temperatura de servi
cio entre 14°y 16° C.

Tanto para aperitivo como para acompariar durante la
comida, servir en copa de vino.

FORMATO
Botellas con capacidad de 75 dl. en cajas de 6 botellas

-
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VEGA REAL

CRIANZA2008

DATOS BASICOS:

Denominacion de Origen: Ribera del Duero
Tipo de vino: Vino de Crianza

Variedad de uva: Tinta del Pais (Tempranillo)

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcoholico: 14% vol.
Azucar Residual: 1.8l g/l

Acidez total: 5.35 g/

pH: 3.68

Sulfuroso total: 68 mg./L

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vendimia seleccionada de pagos con una
altitud entre 800 y 920 metros

Numero de Hectdreas: 40 Hectareas

Edad: Edad media 20 afios

Rendimiento: 4.000 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Aluvion, franco arenoso
Poda: Vaso-espaldera . bush vines - doble cordon
Vendimia: Segunda semana de Octubre 2008
Tipo de Vendimia: Manual a granel

Duracion: 10 dias

VINIFICACION

Maceracién sin fermentacion : 4 dias
Fermentacién alcohdlica: 10 dias
Temperatura media de fermentacién: 24°C
Maceracion postfermentacion: 6 dias
Fermentacion malolactica: Enero 2009
Trasiegos en deposito: 3

Paso a barrica: Marzo 2009

Trasiegos en barrica: 3

Tipo de barrica: Americano y francés
Embotellado: Junio 2010

Tratamientos: Ligera filtracion en embotellado

NOTA DE CATA

VISTA: Capa vino de capa alta, color rojo picota, con
ribetes cereza y tonos purpura con ligeros azulades.
NARIZ: Destaca la fruta roja madura, ligerostonos
lcticos. Buena intensidad. Fondos devainilla, cacao
y humo. .

BOCA: Entrada muy suave en boca. Tanicidad

muy dulce. Frutos maduros, dacticos. Acidez muy
equilibrada. Cacao, vainilla. P cia larga.

MARIDAJE Y CONSUMO

Su particular sabor es el complemento ideal para
acompafiar guisos tradicionales, carnes asadas

a la lefa, curados de ibérico, cazay quesos cura-
dos. Consumir preferentemente a una
temperatura de servicio entre 16°y 18 °C.

Tanto para aperitivo como para acompariar durante
la comida, servir en copa de vino.

FORMATO
Botellas con capacidad de 75 dl. en caja de 6
botellas.




VEGA REAL

DATOS BASICOS

Denominacion de Origen: Ribera del Duero

Tipo de vino: Vino de Crianza

Variedad de luva: 75%Tinta del Pais (Tempranillo), 25%
Cabernet-Sauvignon

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado Alcoholico: 14,5 % Vol
Azucar Residual: 1.8 g/I

Acidez total: 5.10 g/

pH: 3.65

Sulfuroso Total: 50 mg/!

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedos: Vendimia seleccionada de pagos con una alti-
tud entre 850 metros

Ndmero de Hectéreas: 40 Hectareas

Edad: Edad media 20 afios

Rendimiento: 2.000 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Aluvidn, franco arenoso
Poda: Vaso-espaldera. bush vines - doble cordon
Vendimia: Primera semana de Octubre 2007
Tipo de Vendimia: Manual a granel

Duracion: 3 dias

VINIFICACION

Maceracion sin fermentacion: 6 dias
Fermentacion alcohdlica: 10 dias
Temperatura media de fermentacion: 24° C
Descube: Sexto dia posterior al acabado de la
fermentacion alcohdlica

Fermentacion malolactica: Diciembre 2007
Trasiegos en depdsito: 3

Tipo de barrica: Americano y Francés

Paso en barrica: Febrero 2008

Trasiegos en barrica: 4

Embotellado: Julio 2008

Tratamientos: Ligera filtracion en embotellado

NOTA DE CATA

Vista: es un vino de capa muy alta, color oscuro picota.
con ribetes cereza y tonos purpura.

vainilla, humo,...), especias, apo
maderas y tostados en su past
Boca: Entrada limpia. Sensaci
de las sensaciones anticipad
por su untuosidad y plenit
tente. F

s por la mezcla de
rrica.
. Llena la boca

riquecidas
Iesfrgo y persis-

BARBADILLO g

Nariz: Muy buena intensidad. Frutos rojos, tostados (cacao,

VEGA REAL

RESERVA 2007

MARIDAJE Y CONSUMO

Su particular sabor es el complemento ideal para acom -
pafar guisos tradicionales, carnes asadas a la lefia,
curados de iberico, quesos curados.

Consumir preferentemente a una temperatura de servi-
cio entre 16°y 18° C.
Servir en copa de vino.

FORMATO
Botellas con capacidad de 75 dl. en cajas de 6 botellas
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FINCA VILLACRECES 2009
FINCA VILLACRECES

Bodega:

Propietario:

Direccion:

Enologia:

Viticultura:

Fundacion de la bodega:

Cosecha:
Calificacion de la cosecha:

Vinedo:

Ano de plantacion:
Rendimientos:

Superficie del vifiedo:

Estilo de poda:

Densidad de plantacion:
Region:

Suelos:

Orografia:

Orientacion:

Altitud del vifiedo s/ nivel del mar:
Clima:

Pluviométrica:

Temperatura media:
Exposicion solar:

Viticultura:

Técnicas de cultivo del suelo:
Irrigacion::

Vendimia en verde:

Vendimia:

Fecha Vendimia:
Despalillado estrujado:
Fermentacion alcohdlica:
Fermentacion malolactica:

Crianza:

Tipo de barrica:

Edad de las barricas:
Clarificacion:
Estabilizacion por frio:
Filtracion:

Variedades:
Alcohol:
Acidez total:
PH:

Acidez Volatil:

Produccion:

Conservacion:

Notas de cata:

artevino

D. O. RIBERA DEL DUERO

Finca Villacreces (D.O. Ribera del Duero).
Grupo Artevino.

Lalo Anton.

Angel Ortega / Lluis Laso.

Javier Vicente.

1994, adquirida en 2004.

2009
Excelente.

Procedente de una seleccion de las parcelas con rendimientos mas
bajos de la finca de 64 has. ubicada en Quintanilla de Onésimo.
Entorno a1980.

5.500 kg./ha.

64 hectareas (total de 1a finca)

Espaldera, cordon royat.

2.200 plantas/hectarea.

D.O. Ribera del Duero - Valladolid

Grava con arena, y alguna zona arcillosa.

Llana.

Norte-Sur.

710 metros sobre el nivel del mar.

Continental con ligera influencia atlantica.

350-400 Mm.

11,50°C.

De 2.400 horas/ano.

Criterios de viticultura integrada.

Tradicional con cubierta vegetal.

Cualitativa.

No.

Manual en caja de 15 kg. Doble seleccion en mesa, de racimo y de grano.
Segunda y tercera semana de octubre.

Solo despalillado.

En depodsito de acero inoxidable con pistones de pissage.

En tina de madera y barrica de roble francés.

14 Meses.

100 % Francesa de grano fino (Darnajou y Taransaud).
Nuevas.

Si (albumina).

No.

Si.

86 % Tempranillo, 10% Cabernet Sauvignon, 4% Merlot.
14.5%

5,329/1.

3,64

0,79/l

32.279 botellas de 75 cl. y 300 botellas magnum.

A16°

Picota oscuro. Expresivo aroma de cacao fino, roble cremoso, fruta
madura, expresion frutal y complejo. Lleno de sabor y capas de frutas

negras, se percibe la complejidad varietal. Largo, final en boca con toques
ahumados, equilibrado.




IzaD1 CRIANZA 2009
BODEGAS IzADI

Bodega:

Propietario:

Direccion:

Enologia:

Viticultura:

Fundacion de la bodega:

Cosecha:
Calificacion de la cosecha:

Vinedo:

Ao de plantacion:
Rendimientos:

Superficie del vifiedo:

Estilo de poda:

Densidad de plantacion:
Region:

Suelos:

Orografia:

Orientacion:

Altitud del vinedo s/ nivel del mar:
Clima:

Pluviométrica:

Temperatura media:
Exposicién solar:

Viticultura:

Técnicas de cultivo del suelo:

Irrigacion::
Vendimia en verde:

Vendimia:

Fecha Vendimia:
Despalillado estrujado:
Fermentacion alcohdlica:
Fermentacion malolactica:

v

[RUERE ]

"H!J..!.:

Crianza:
Tipo de barrica:

Edad de las barricas:
Clarificacion:
Estabilizaciéon por frio:
Filtracion:

Variedades:

Alcohol:
Acidez total:

[ZADI o
Acidez Volatil:
Produccioén:

Conservacion:

Notas de cata:

artevino

D. 0. CA. RioJA

Bodegas Izadi (Villabuena de Alava).
Grupo Artevino.

Lalo Anton.

Angel Ortega / Ruth Rodriguez.
Ruth Rodriguez.

1987

2009
Muy buena.

178 hectareas (70 de ellas propias) de vifiedos viejos con una edad me-
dia de 45 afios, en el triangulo que conforman Villabuena, Samaniego
y Abalos.

anteriores a 1970.

5.500 kilos/ha

178 hectareas.

Envaso.

Media de 3.500 plantas/ha.

DO. Ca.Rioja.

Arcilloso-calcareo.

Enladera.

NE-SO.

450-550 metros sobre el nivel del mar.
Atlantico con influencia Mediterranea.
492 mm.

11,89°C

2.250 horas/ano.

Criterios de viticultura integrada.
Tradicional.

No.

No.

Manual.

Segunda y tercera semana de octubre.
Despalillado y leve estrujado.

En deposito de acero inoxidable.

En deposito de acero inoxidable.

16 meses.

73% Americano (Demptos y Victoria) y 27% Francés (Cadus, Francois
Freres, Taransaud, Radoux).

20% Nuevas y el resto se reparte hasta un total de 4 anos.

Si (albumina).

No.

Si.

100% Tempranillo.
14%
539/l

3,53
0,61g/1.

494.211 botellas de 75 cl.y 2.250 botellas magnum.

A16°C.

Color rubf de capa media y untuosa lagrima. Alta intensidad aromatica
bien equilibrada en tonos de frutos rojos, regaliz y especias combinados

con aromas de cedro y ahumados. En boca resulta elegante y equilibrado
con un retrogusto largo con recuerdos frutales y florales.




I1zAaDI1 EL REGALO 2007
BODEGAS IzADI

Bodega:

Propietario:

Direccion:

Enologia:

Viticultura:

Fundacion de la bodega:

Cosecha:
Calificacion de la cosecha:

Vinedo:

Ao de plantacion:
Rendimientos:

Superficie del vifiedo:

Estilo de poda:

Densidad de plantacion:
Region:

Suelos:

Orografia:

Orientacion:

Altitud del vinedo s/ nivel del mar:
Clima:

Pluviométrica:

Temperatura media:
Exposicién solar:

Viticultura:

Técnicas de cultivo del suelo:
Irrigacion::

Vendimia en verde:

Vendimia:

Fecha Vendimia:
Despalillado estrujado:
Fermentacion alcohdlica:
Fermentacion malolactica:

Crianza:
Tipo de barrica:

Edad de las barricas:
Clarificacion:
Estabilizaciéon por frio:
Filtracion:

T Variedades:
Alcohol:
BiALD Acidez total:

IZATL PH.

Acidez Volatil:

phm—r Produccioén:

Conservacion:

Notas de cata:

artevino

D. 0. CA. RioJA

Bodegas Izadi (Villabuena de Alava).
Grupo Artevino.

Lalo Anton.

Angel Ortega / Ruth Rodriguez.
Ruth Rodriguez.

1987

2007
Muy buena.

Seleccion de vifiedos de rendimientos mas bajos, dentro del triangulo
que conforman Villabuena, Samaniego y Abalos.

1960

5.000 kilos/ha.

12 hectareas.

Vaso

Media de 3.200 plantas/ha.

DO. Ca. Rioja. - Rioja Alavesa.
Arcilloso-calcareo, canto rodado.
En ladera.

NE-SO.

520 metros sobre el nivel del mar.
Atlantico con influencia Mediterranea.
498 mm.

12,59°C

2.370 horas/ano.

Criterios de viticultura integrada.
Tradicional.

No.

No.

Manual en caja de 15 kg.

Segunda y tercera semana de octubre.

Despalillado y leve estrujado.

En deposito de acero inoxidable.

50% en barrica nueva y 50% en deposito de acero inoxidable.

20 Meses.

49% Americano (Demptos y Catén) y 51% Francés (Darnajou, Taransaud,
F.Freres y Radoux).

3 anos de media.

Si (albumina).

No.

Si.

90% Tempranillo, 10% Garnacha, Graciano y Mazuelo.
14%

5,2g/1.

3,50

0,56 g/1.

48.967 botellas de 75 cl.

A16°C.

Intenso color rubi con lagrima manchada. Gran complejidad de aroma
con notas de frutos rojos bien ensamblados con aromas a maderas finas

y ahumados. En la boca es sapido, aterciopelado, con un paso de boca
estructurado y un final largo y persistente.




PrRuUNO 2011
FINCA VILLACRECES

Bodega:

Propietario:

Direccion:

Enologia:

Viticultura:

Fundacion de la bodega:

Cosecha:
Calificacion de la cosecha:

Vinedo:

Ano de plantacion:
Rendimientos:

Superficie del vifiedo:

Estilo de poda:

Densidad de plantacion:
Region:

Suelos:

Orografia:

Orientacion:

Altitud del vifiedo s/ nivel del mar:
Clima:

Pluviométrica:

Temperatura media:
Exposicion solar:

Viticultura:

Técnicas de cultivo del suelo:
Irrigacion::

Vendimia en verde:

Vendimia:

Fecha Vendimia:
Despalillado estrujado:
Fermentacion alcohdlica:
Fermentacion malolactica:

Crianza:

Tipo de barrica:
Edad de las barricas:
Clarificacion:

Estabilizacion por frio:
Filtracion:

Variedades:
Alcohol:
Acidez total:
PH:

Acidez Volatil:
Produccion:

Conservacion:

Notas de cata:

artevino

D. O. RIBERA DEL DUERO

Finca Villacreces (D.O. Ribera del Duero).
Grupo Artevino.

Lalo Anton.

Angel Ortega / Lluis Laso.

Javier Vicente.

1994, adquirida en 2004.

20m
Excelente.

Procedente de la finca de 64 hectareas de viiiedo que rodea la bode-
ga en Quintanilla de Onésimo.

En torno a1980.

5.500 kg./ha.

64 hectareas (total de la finca).

Espaldera, cordon royat.

2.400 plantas/hectarea.

D. O.Ribera del Duero-Valladolid.

Franco Arenosa.

Llana.

Norte-Sur.

710 metros sobre el nivel del mar.
Continental con ligera influencia atlantica.
350-400 mm.

11,50°C.

De 2.400 horas/ano.

Criterios de viticultura integrada.
Tradicional con cubierta vegetal.
Cualitativa.

No.

Manual en caja de 15 kg. Doble seleccion en mesa, de racimo y de
grano.

Segunda y tercera semana de octubre.

Solo despalillado.

En deposito de acero inoxidable con pistones de pissage.

En deposito de acero inoxidable.

12 meses.

100% Francesa de grano fino (Darmajou y Taransaud)
3 anos.

Si (albumina).

No.

Si.

90 % Tempranillo, 10% Cabernet Sauvignon.
14%

559/

3,62

0,43 g/1.

225.000 botellas de 75 cl.

A16°C.

Picota intenso. Aroma a frutas rojas con un acompafiamiento de roble
que hace prever su entrada golosa y dulce. Recuerda a fruta madura

y regaliz con toques de torrefactos y toffe. Agradable paso por boca y
suave recuerdo.




ABADJA
RETNERT A



ABADIA RETUERTA

Detccicn' Copecial

Un vino ganador

Es nuestro vino més conocido mundialmente. Producido
a partir de la seleccién de las mejores uvas de cada uno
de nuestros pagos, combina la riqueza del Tempranillo

y la elegancia del Cabernet Sauvignon con la redondez
de la Merlot.

De color rojo oscuro, nariz limpia, compleja y fresca, de
entrada tiene un intenso toque frutal, principalmente de
frutos rojos. Envejecido entre 16 y 22 meses en barricas
de roble francés y americano, la madera le aporta notas
de cedro, y torrefaccién. La entrada en boca es amable
pero firme. Sabroso.

Abadia Retuerta Seleccién Especial de 2001 fue premiado

en el International Wine Challenge de Londres como
el mejor tinto del mundo en 2005. Es un vino muy
equilibrado, arménico, de gran riqueza aromdtica

e increible expresividad.

Digno fruto de la vid y de un trabajo bien hecho.

BASHA REIUER <
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Envejecimiento
Denominacién de origen
Variedades

Grado alcohélico
Analitica

Descripcion

Anada 2008

Produccién
Conservacion

Vida

ABADIA RETUERTA

Chettccicn Gipecial

18 Meses en barricas de roble francés y americano
Vino de la Tierra de Castillay Ledn - Sardon de Duero
75% Tempranillo 20% Cabernet Sauvignon 5% Merlot
13,56% Vol.

Acidez total: 5,2 g/l pH: 3,68

Buena intensidad de color, rojo oscuro saturado. Nariz limpia, compleja, atractivay
fresca, con un toque intenso muy frutal de entrada principalmente de frutos rojos muy
tipicos del tempranillo del Duero. La madera muy respetuosa con el vino le aporta notas
finas de cedro, pasteleriay ligera torrefaccion. La entrada en boca es amable pero firme
que da paso a unvino de gran riqueza aromatica e increible expresividad debido a la
amabilidad de sus taninos, testigo de su gran madurez. Es un vino de largo recorrido y
recuerdo aromatico, una nueva anada de precisa armonia.

Invierno frioy seco que dio paso a una primavera de bastante agua con el mes de mayo
més lluvioso de los Ultimos anos. El inicio del ciclo fue complicado debido a las
tormentas veraniegas que dejan aguay alguna granizada muy localizada que merma la
cosecha y origina riesgo de mildiu y oidio. El verano no es especialmente caluroso pero
los bajos rendimientos debido al granizo se convierten en nuestro gran aliado para llegar
a una buena maduracion. La vendimia fue tardia y rapida comenzando el 15 de Octubre,
finalizando el dia 23. La elaboracion se adapté a una anada fria con maceraciones cortas
sin forzar en exceso las extracciones. La cantidad de mélico fue superior a la media, por
lo que tras la fermentacion malolactica los vinos se presentan muy equilibrados, con
unos pH excelentes. Los tempranillos se presentan bastante austeros pero muy
aromaticos. Los Cabernets en su linea, de media estructuray aromas no muy herbéaceos.

2700 Barricas repartidas en 450.000 botellas y 3.000 magnums.
La t® de conservacion no debe superar los 15°C.

Desarrollara su potencial en botella durante los proximos 3 afos para después afinarse
en botella.

Abadia Retuerta S.A. 47340 Sardon de Duero Valladolid/Espana T+34 983 680 314 info@abadia-retuerta.com

Visitas solo con cita previa concertada: visitas@abadia-retuerta.com
abadia-retuerta.com
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Denominacon de Origen: Ribera del Duero
Tipo: Crianza
Variedades: 100% tinta del pais.

Fa== Visugi

Color rojo ceresa oscurd, con insacanes violaceas, Limplo,
twillante v muy elegante. Importantes vwolaceos en capa
fina gue genotan juventud

Fase Olifativa

Agradable ensamblaje de {a frute madura v |la madera de
rable amerncana,

Aromas muy mtensos de especias, con ogues de vainille
y lostados procedentes de |a madera, mezdados aun
con tonas de fruta madura, limpio y complgjo.

Fase Gustaliva

Amphio, equilibrago, en el refronasal vueiven a gparecer
esas notas especadas v de fruta roja. Mucha persistencia.
Ving redonds y limpid.

Temperatura de servicio: 16% a 18° C.
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Valbuena &°

El tinto Valbuena tiene una crianza mas corta gue el Vega Sicilia Unico.
Se trata de un vino que procede de vinas algo mas jovenes y, en su
composicion, =€ encuentra mayoritariamente tempranillo v mas merlot que
cabernet sauvignon. Tiene de su hermano mayor el color cereza granate
con ribete anaranjado, la expresion etérea de su graduacion alcoholica v
el acento de su excelente evolucion oxidativa, fruto de un roble bien
curtido, rasgo caracteristico de los tintos de la firma. De su propia
personalidad destaca el recuerdo de sus variedades, con un matiz de
fruto rojo maduro. En boca, tiene una estructura mas magra gue el Vega
Sicilia Unico pero con la complejidad de la asociacion vinoso-afrutado.
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“Mugas

Crianza 2008.

Variedades.
Tempranillo 70%, Garnacha 20%, Mazuelo 7%
y Graciano 3%.

Geologia y Suelo.
Terrazas del terciario arcillo-calcareas.

Elaboracion.

Fermentacion con levadura indigena en
depositos de roble. Crianza durante 24 meses
en barricas hechas con robles seleccionados
en nuestra toneleria. Previo al embotellado se
realiza una clarificacién con clara de huevo
fresco. Una vez en botella sufrird un proceso
de afinado durante doce meses en nuestra
bodega, como minimo.

UOFA

yin o

Cata.

Fruta madura en olfacciéon directa con notas
acidas que le dan viveza y frescor. En segunda
linea aparecen caracteres florales
entremezclados especias frescas. La boca es
larga y equilibrada con un gusto y postgusto
fiel a lo percibido en nariz. La retrolfaccion
vuelve a estar dominada por las tres notas
principales: frutal, floral y especiada pero esta
vez con una dominancia equivalente.

Barrio de la Estacion s/n 26200 Haro (La Rioja) - Teléfono: 941.311.825 - Fax: 941.312.867

www.bodegasmuga.com - info@bodegasmuga.com



Reserva Especial 2006.

Variedades.
70% Tempranillo, 20% Garnacha, 7% Mazuelo y
3% Graciano.

Geologiay Suelo.
Terrazas del terciario arcillo-calcareas.

Elaboracion.

Fermentacion con levadura indigena en depdsitos
de roble. Crianza durante 28 meses en barricas
hechas con robles seleccionados en nuestra
toneleria. Previo al embotellado se realiza una
clarificaciéon con clara de huevo fresco. Una vez en
botella sufrird un proceso de afinado durante doce
meses en nuestra bodega.

Cata.

Después de un quinquenio de gestacion el vino
comienza a mostrar su caracter en forma de
complejidad  organoléptica. Su grado de
integracion es tal que hace dificil una definicion
precisa e implica un esfuerzo sensorial extra en el
catador.

En un entorno de frutos rojos, compotas y frutas en
licor aparecen especias del tipo de clavo, la
pimienta negra o la vainilla en rama. Al mismo
tiempo, ni por encima, ni por debajo, catamos
cueros, ahumados, torrefactos, notas animales. Se
trata de un vino infinito.

Sin aristas en boca, es sedoso, amable, desborda
armonia. El postgusto, de recorrido eterno, acaba
en recuerdos de golmajeria que enlazan, en la fase
de retrolfaccion, con el abanico de especias inicial.



“Prado“Enea:
RESEA,

“Wingas
KIOJA
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Prado Enea Gran Reserva 2004.

Variedades.
80% Tempranillo, 20% Garnacha, Mazuelo y
Graciano.

Suelo.
Arcillo-calcareo y aluvial.

Elaboracion.

Junto a las uvas del Torre Muga, las uvas de Prado
Enea son siempre las Ultimas en entrar en la Bodega.
Con esto nos aseguramos una maduracion 6ptima. La
uva fermenta siempre en depdsitos de roble de 10.000
Kg. de capacidad sin control de temperatura ni adicion
de levaduras. La maceracion es variable pero puede
prolongarse hasta veinte dias. La crianza de este vino
es de doce meses en depositos de roble de 16.000 litros,
treinta y seis meses en barricas de roble (minimo), y
treinta y seis meses (minimo) en botella. Tras la
crianza se realiza una ligera clarificacion con clara de
huevo fresco.

Cata.

Alcanzamos un punto de maduracién superior a lo
habitual que se tradujo en presencia de una fruta mas
madura y una desaparicion, casi total, del caracter
floral tan caracteristico de este vino.

Fue un afio de clima duro y de contrastes que se
trasladaron, como no, inmediatamente al vino en
forma de taninos afilados.

Tras casi siete largos afios de pulido han ido
integrandose perfectamente, permitiéndonos descubrir
un elenco de notas especiadas, ligeramente
superpuestas a la fruta, flanqueadas de cueros finos
muy frescos.

En esta fase de la cata lo que mas sorprende es la
forma en que el vino toma la cavidad bucal desde el
primer ataque hasta unos minutos después.

El postgusto y la retrolfaccion transmiten, en un
primer momento, notas uniformes y dominantes de
tabacos frescos que se desvanecen para alumbrar
especias del tipo clavo y pimienta negra.

Sin duda ninguna la evolucion de este vino nos reserva
sensaciones fabulosas para el futuro.



Torre Muga 2006.

Variedades.
Tempranillo 75%, Mazuelo 15%, Graciano 10%.

Suelo.
Arcillo-calcareo y aluvial.

Elaboracion.

La fermentacion se produce siempre de forma natural
y espontanea. La uva fermentard siempre en
depd6sitos de madera sin control de temperaturas con
levaduras indigenas. La maceracion es variable pero
puede prolongarse hasta dos o tres semanas. La
estancia total de este vino en roble es de 24 meses de
los cuales 18 son en barricas nuevas de roble francés y
el resto en depositos de roble. Tras la crianza se
realiza una ligera clarificacién con clara de huevo
fresco.

Cata.

Vino de potente estructura cromatica, presentando
desde morados intensos hasta rojos brillantes en el
ocaso del borde. Seductora nariz, con elegantes nota a
confituray bolleria, acompafiadas de un fondo
especiado con matices a canela, caramelo, cacao,
eneldo y heno. Boca sedosa, destacando la dulzura de
sus taninos, tomando protagonismo en retro olfaccion
las notas a monte bajo y especias secas de gran
complejidad.
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Elaborado por el sistema tradicional de uvas despalilladas.

}@ Color cereza violaceo. Limpio en nariz. Aromas de fruta roja y
' vegetales. En boca es sabroso, ligero y fresco, con un paso frutal

muy agradable y un final calido originado por su paso durante

Larfines Cacugsia unos meses por barricas nuevas de roble americano.

' Adecuado para acompanfar legumbres estofadas, carnes blancas

2010 .
y rojas, aves y quesos curados.
RIETA
-—:—.—d-j-! Debe servirse a una temperatura de 15°.

Uvas: Tempranillo, Graciano y Mazuelo.

ZONA DE PRODUCCION Rioja Alta
CALIFICACION COSECHA Excelente
GRADUACION ALCOHOLICA 13,50 % Vol.
ACIDEZ TOTAL 4,9 gr/l.
ACIDEZ VOLATIL 0,53 gr/l.
SUFUROSO TOTAL 98 mg/I.
AZUCARES REDUCTORES 1,6 g/l.
PRESENTACION Caja 12 botellas.
Blla. 75 cl.
Blla. 37,5 cl.

Paraje de Ubieta, s/n. * Apdo. correos 45 = 26200 Haro (La Rioja)
Tel.: (+34) 941 3100 50 « (+34) 941 31 00 54 © Fax (+34) 941 30 37 48
bodega@martinezlacuesta.com



TINTO
CRIANZA

www.martinezlacuesta.com

Muartinez Lacnestd
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Este vino procede de una afiada calificada como MUY BUENA por el Consejo regulador

de la D.O.Ca. RIOJA.

Su crianza se ha llevado a cabo en barricas nuevas y seminuevas de roble americano

por un periodo de 18 meses, completado con unos meses mas en botella hasta su

comercializacion.

De color rojo cereza, con borde granate y aromas potentes de frutas maduras, especias

dulces y cacao fino. En boca es sabroso, carnoso y especiado.

Muy recomendable para acompafiar carnes blancas o rojas, caza 0 quesos curados.

Servir a una temperatura de 16°C.

Uvas: Tempranillo, Graciano y Mazuelo.

Bodegas Martinez Lacuesta

Tinto Crianza 2007

Zona de Produccién
Calificacién Cosecha
Graduacion Alcohdlica
Acidez Total

Acidez Volatil
Sufuroso Total
AzUcares reductores
Presentacion

Rioja Alta
Muy Buena
13,80% vol.
5,3 gr/l.
0,73 gr/l.
130 mg/I
1,9¢g/

Caja 12 bllas.

Caja 6 bllas.
Blla. 37,5 cl.
Blla. 75 cl.

Blla. 150 cl.
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MARQTES S CONCORDIA

ORIGEN
Serrania d= Ronda

TIRO DE VING
[Ipta Regerys

ANADA
aand

COMPOSICION VARIETAL

Tempranillo, Canermet Sauvignon y Syrah

CONTENIDOS
13,5 Aleoho)
L3 g/ Axlicares redlictams

VINEDD

En al Cartljo Las Menjas, con sus t5 hecthreas de vifteao sltuzdes
d po0 metres de allitud en plens sarrania de Ronde, la abuidante
luz salar que caracternza a dndalucia permile lograr la pedfecta
maduraciin da |as wvas, asegurands lz ealidad de los "Nusvos
Winos de Andalucia”,

METODO DE ELABORACION
Elaboraco infegramente a partin de vides cullivades e
los suelos franco-arenasns dal Co | a5 Manjas (Renaa,

n prolonga

nuevas do jab

frances v americany, duranle 12 meses,
COMENTARIOS DE CATA
Irtenao Lolaf rojo Cereza con borde granale, Hmpio y
hrillante, Potente y bien equilibrada, carnosoy
aterciopeadn can aromas de buena Intensidad sntre [os
Lones de frula bien madura y los luslados de 50 drlangs,
MARIDAE
ldeal para deompaiian platos de carme, asados, caza, selas
¥ (UERDS furddos.

1 TEMPERATURA
[ TREC,
PREMIOS ¥ RECONOCIMIENTOS

- Lalificacion de 88 puntos en la Guia Penin + 5 estretlas
rafidad | pracic.




MARQUES o CONCORDIA

L. 0. Ca. Rinfa
TIFD DE VING

Vino de Guarda, Produceion lmitada a ga.o0o0 botellas,

COMPOSICION VARIETAL
Temaranilla y variedades experimentales

CONTENIDODS

14% Alcohol

5 5i |, Aricares reductores

73 METODO DE ELABORACION

== Elaboradno 2 partir de las cuatro varedades de uva de la
finca, vendimiades a mano. n su momento oatime de
maduracién y previa seleccion de los frutas en perfecto
estada. Fermentado en tinos de roble frances y <riado
durznte 18 meses en barricas nuevas de roble francés
Allier y Nervers de tnstado merin
Salo e elabora en @fios de exdcepcional calidad

COMENTARIOS DE CATA
Cubierlw wintenso, elesante. Ving deguarda oue aicanzard
s momenlo optimo en los priogimos ¢ afinsg

R MARIDAIE
A ldeal para acompasiar con caza, asados y quesos curados

1 TEMPERATURA
3 ot
OTROS PREMIOS ¥ RECONOCIMIENTOS

- International Wine Challange
= International Wine & Spirits Compatition
- Iaternational Wine Challengze of Asia
Decanter Wine
- Mundus Yini
- Monde Sslection
= Calificacian degd puntos an la Guia PeRin
- Calificacion de 88 puntos en Wire Enfhusiast American Magazina

Comuma Rscomandace

b IBST Teegver

— e E— |
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=
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Caga Fuspapa i 18835

ORIGEN

D.0.Ca. Ricja

TIFO DE VINO

Tinto

ARADA

2006

COMPOSICION VARIETAL

BO% Tempranillo, 20% Garnacha
CONTENIDOS

13°5% Alcahal

METODO DE ELABORACION

El mosto es termentade a temperatura contrelada, nunca superando
log 28°, tras esto el ving es almacenado en depositos durante 12
meses para su completa establlizacldn, 2 continuacién se pasaa
barricas de roble americano durante 74 meses. Finalmente el vino a5
fiitrado y emboteliado para oompletar su crianza en boteila.

COMENTARIOS DE CATA

Fase visual: Elegante, de color cereza oscuro.

Fase alfativa: Arama a vainilla, cuero v tahaco.

Fase gustativa: Combina la intensitad de su cuerpo con la suavidad
de su prolongadoe envejacimientd en barricas de roble americano.

MARIDAJE
Ideal acompafiante para el corderg, carnes asadas y quesos curados,

TEMPERATURA
Temperatura de servicia: 18°
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LAGUNILLA |

et 5 . .

ORIGEN

P.0.Ca. Rioja

TIPD DE VINO

Tinto

ANADA

2007

COMPOSICION VARIETAL

80% Tempranillo, 20% Garnacha
CONTENIDOS

13% Alcohol

METODO DE ELABORACION

El mosto es fermentado a temperatura controlada, nunca superanda
los 28% tras |3 fermentacion el vino se traspasa a barricas de roble
americano donde madurara lentamente durante 18 meses, tras los
cuales pasa a hotella durante untiempo para completar su crianza.

COMENTARIOS DE CATA

Fase visual: Color cereza cubierto,

Fase olfativa: En narlz compone un marca protagonizado por fruta
roja madura, cruela, bien conjugada con sus tostados, [acteos y
especificados, vainilla,

Fase gustativa: Encuentro potente e intenso en boca, con un paso
marcado con unos taninos todavia presentes, bien conjugado con
sus recuerdos frutales y tostados y con una refrescante acidez.
Estructurada, de largo recorrido y grato amarge final.

MARIDAJE

Ideal acomphante para el cordero,

TEMPERATURA
Temperatura de servicio: 18¢




MARQUES A CONCORDI/

ORIGEN
C. 0. Ca. Rinfa

TIPO DE VIND 2.
Crlanzd

COMPOSICION VARIETAL waeiENEA BE Saan
ronds Tampranilio

CONTENIDOS
13,5% Alcohol
1.8 g/l Azdcsres reductores

tﬂm METODO DE ELABORACION

= Elabarado con uvas Tempranillos de vifas vigjes 100% de
elabotacion propia en nuestia bvdega de vendimia, de
viiedos de La Rioja Alta {850 mis, altited, temperatura
mzdia 20°C, suclos aronosos, pluviemettla media-baja).
Envejecida durante 15 meses on barricas de roble
americana.,
Enwvejecida durante é meses en la prapia botella.

% COMENTARIDS DE CATA

Die color granate picata intensa, con wn aroma a frutos
negros (moral, tonos lacticos ¥ fondos de coco v vainilla.
En hara as fresco, frutal, agradable y sabrosn, Estaen s
mamenta dptimo de consuma.

a
WARQDES se1s CONCORDIK

ELMh -

Q\.&.«@- MARIDAJE
ST Ideal para acompeiar carnes rojas, embulides y quesos
turados,

I TEMPERATURA

.‘ 182¢C,

WORLD



MARQTES L CONCORDIA

ORIGEN
C. 0. Ca. Rinfa

TIPO DE VIND 2.
Haserva

COMPOSICION VARIETAL waeiENEA BE Saan
ronds Tampranilio

CONTENIDOS
13,5% Alcohol
1.8 g/l Azdcsres reductores

tﬂm METODO DE ELABORACION

= Concebido desde la tradician del terwio v la vid, elaborade
a parlir de uvas lempranillo procedentes de vinedos vigjos
situados en La Rioja Alta (Goo-G5om. de altitud) o criado
durante 24 meses en barricas nuevas de roble Francés v
americano. Permanece 12 meses en botella.

COMENTARIDS DE CATA

@ Ce color granate picota muy intensoe, con menisco
tendiente a teja, de aroma complejo de frutas en licary
un fondoe de madera equillorado, En Doca, especiada oon
uin punto justo de frula v posgusto largo con taninas
SEO0s0s.

o, 4 MARIDAJE
v Ideal para acomnafiar con £37a, ASadns, aves y quesas
curados.

mH - TEMPERATLIRA

"' Se aconseja su canservadion en lugar fresco y hiimedao,
lo cual garantiza el mantenimiento de su calidad durante
varios anos, 18480

OTROS PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS

Decanter Wine
= Cancursa nternacional de Yinos Baccls
- Imternatianal Wine & Spirits Competition San Francisco
- Mundus Vini Gold
- Tempranillos & funda Gold
- CallAcacian de 28 punlos &n |3 GUiz PeRin

WORLD
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MARQUES DE GRINON

MARQUES DE GRINON

COLECCION PIRVADA

ORIGEN
D.0.Ca Rioja

TIFO DE VIND
Tintg

ARADA
2009

COMPOSICION VARIETAL
100% Tempranillo

CONTENIDOS
13% alcohol
1,75 gl Azucares reductores

@l METODO DE ELABORACION

Seleccion de las mejoras uvas el vifedo, despalilladas al 100X para
luego termentar con sambrers de orujos tlotantes a una temperatura
maxima de 28°% Una ver terminada ésta, el ving se mantiene en contacto
con los hollejos para obtener 12 estructura v tanines necesarios para su
posterior 2finamiento en barrica de roble americano donds permangce

NE 334535 un minime de b mesas.

FATLEN IRl N Al

i COMENTARIOS DE CATA
Yina redonde, muy equilibrade, de colar rojo rublintensa y miy
sabrosn, con predominio de notas de vainilla que avaian su crignza.

}@ MARIDAJE

Ca1a, Asados, aves, queses urados,

TEMPERATURA,
~ Temperatura de servicio: 18°

RIGTA

iR alal i




MARQUES DE GRINON

CHIARNTA

| M REanT

v COLEECIO PRIy L
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~ Temperatura de servicio: 18°

MARQUES DE GRINON

COLECCION PIRVADA

CRIANZA

ORIGEN
D.0.Ca Rioja

TIFO DE VIND
Tintg

ANADA
2007

COMPOSICION VARIETAL
100% Tempranille

CONTENIDOS
13% alcohol
1,75 g/l Azucares reductores

METODO DE ELABORACION

Seleccion de las mejoras uvas el vifedo, despalilladas al 100X para
luego termentar con sambrers de orujos tlotantes a una temperatura
maxima de 28°% Una ver terminada ésta, el ving se mantiene en contacto
con los hollejos para obtener 12 estructura v tanines necesarios para su
posterior 2finamiento 2n barrica de roble americano donds permangce
un minime de 12 meses,

COMENTARIOS DE CATA

Yina redonde, muy equilibrade, de colar rojo rublintensa y miy
sabrosa, con predominio de notas de vainilla que avaian su larga
crianza.

MARIDAJE
Ca1a, Asados, aves, queses urados,
TEMPERATURA
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RIOJA SANTIAGO TEMPRANILLO
ORIGEN
D.0.Ca. Rioja
TIPO DE VINO
Tinto
ARADA
2009
COMPOSICION VARIETAL
100% Tempranillo
CONTENIDOS
13% Alcohol
1,4 g/l Azucares reductores

@ METODO DE ELABORACIGN

Fermentacion con maceracidn de 20 dias, con uva
despalillada a una temperatura entre 27° y 30°C.

7T .
Wtiie (Jerrettage i COMENTARIOS DE CATA
Color rojo granate de gran intensidad, sutiles aromas
potentes en armonia con frutos rojos acompanados de

RIOTA matices avainillados.

}Q MARIDAJE
TEMPFREANILLO 2010

Acompanianate ideal de carnes rojas, quesos y embutidos

% TEMPERATURA
16°-18°
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SEEMPRAN I LLG 2000

+

ORIGEN

D.0.Ca. Rioja

TIPO DE VINO

Tinto

ANADA

2008

COMPOSICION VARIETAL
100% Tempranilla
CONTENIDOS

13% Alcohol

1,6 g/l Azucares reductores

METODO DE ELAEORACION

Fermentacion con maceracion de 20 dias, con uva
despalillada a una temperatura entre 27° y 30°C,
Tiempao en barrica de rable americano: 12 meses.

COMENTARIOS DE CATA
Color rojo granate, sutiles aromas tostados en armania

con frutos rojos, buen cuerpo, muy equilibrado, redondo
con un final largo y agradable.

MARIDAJE

Carnes rojas, caza y embutidos.

TEMPERATURA
16 -18°
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Viiia del Oja, Tinto

Composicion: 100% Tempranillo.

Caracteristicas: Color cereza intenso con bordes violdceos.

Fn nariz aparecen notas varietales, destacando la presencia de frutas
rojas. En boca se muestra sabroso , redondo v con

un final fresco y afrutado.

Temperatura optima de servicio: 16-18°C
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& Vinia del Oja, Crianza

Composicion: 9% Tempranillo. 106 Mazuelo.

Caracteristicas: En nariz, aparecen conjuntadas notas de frum
madura, junto a las procedentes de su estancia en barrica.

En boca, resulin suave y redondo, con taninos dulces muy bien
integrados.

Temperatura optima de servicio: 18C




JORO



YVETUS



T e wsmes

FLOR DE VETUS 2011
BODEGAS VETUS

Bodega:

Propietario:

Direccion:

Enologia:

Viticultura:

Fundacion de la bodega:

Cosecha:
Calificacion de la cosecha:

Vifiedo:

Ano de plantacion:
Rendimientos:

Superficie del vifiedo:

Estilo de poda:

Densidad de plantacion:
Region:

Suelos:

Orografia:

Orientacion:

Altitud del vifiedo s/ nivel del mar:
Clima:

Pluviométrica:

Temperatura media:
Exposicion solar:

Viticultura:

Técnicas de cultivo del suelo:
Irrigacion::

Vendimia en verde:

Vendimia:

Fecha Vendimia:
Despalillado estrujado:
Fermentacion alcohdlica:
Fermentacion malolactica:

Crianza:

Tipo de barrica:

Edad de las barricas:
Clarificacion:
Estabilizacion por frio:
Filtracion:

Variedades:

Alcohol:
Acidez total:
PH:

Acidez Volatil:

Produccion:

Conservacion:

Notas de cata:

artevino

D. 0. TORO

Bodegas Vetus (D.O. Toro).
Grupo Artevino.

Lalo Anton.

Angel Ortega / Lluis Laso.
Javier Vicente.

2003

20m
Excelente.

Vino de 1a finca que rodea la bodega en Villabuena del Puente.
En torno a1990.

4.000 kg./ha.

20 hectareas.

Espaldera cordén royat.

2700 plantas/hectarea.
D.O.Toro-Zamora

Franco Arcilloso.

En ladera.

Norte-Sur.

700 metros sobre el nivel del mar.
Continental con influencia atlantica.
350-400 mm.

12°C.

De 2.600 a 3.000 horas/afo.
Criterios de viticultura integrada.
Tradicional con cubierta vegetal.

No.

No.

Manual en cajas de 15 kg. con mesa de seleccion de racimo.
Primera semana de octubre.

Despalillado con estrujado parcial.

En depodsito de acero inoxidable con pistones de pissage.
En deposito de acero inoxidable.

9 meses.
50 % Roble americano, 50 % Roble francés.
50% Nuevo, 50% Segundo afio.

No.

No.

Si.

100% Tinta de Toro.
14%

5,19/1.

3,68

0,50 G/L.

82.864 botellas de 75 cl.y 400 magnum.
A16°C.
Color cereza con borde granate. Marcado caracter afrutado, con leves

tostados y torrefactos. En boca es fresco y redondo, con sotobosque y
pimienta. Muy goloso. Con recuerdo a regaliz. Final limpio y agradable.




VETUS 2009
BoODEGAS VETUS

Bodega:

Propietario:

Direccion:

Enologia:

Viticultura:

Fundacion de la bodega:

Cosecha:
Calificacion de la cosecha:

Vinedo:

Ano de plantacion:
Rendimientos:

Superficie del vifiedo:

Estilo de poda:

Densidad de plantacion:
Region:

Suelos:

Orografia:

Orientacion:

Altitud del vifiedo s/ nivel del mar:
Clima:

Pluviométrica:

Temperatura media:
Exposicion solar:

Viticultura:

Técnicas de cultivo del suelo:
Irrigacion::

Vendimia en verde:

Vendimia:

Fecha Vendimia:
Despalillado estrujado:
Fermentacion alcohdlica:
Fermentacion malolactica:

Crianza:

Tipo de barrica:

Edad de las barricas:
Clarificacion:
Estabilizacion por frio:
Filtracion:

Variedades:
Alcohol:
Acidez total:
PH:

Acidez Volatil:

Produccion:

Conservacion:

Notas de cata:

artevino

D. 0. TORO

Bodegas Vetus (D.O. Toro).
Grupo Artevino.

Lalo Anton.

Angel Ortega / Lluis Laso.
Javier Vicente.

2003

2009
Excelente.

Vino de 1a finca que rodea la bodega en Villabuena del Puente. Selec-
cion de las zonas mas especiales con bajos rendimientos.
En torno a1990.

4.000kg./ha.

20 hectareas.

Espaldera cordén royat.

2.700 plantas/hectarea.

D.O.Toro-Zamora

Franco Arenosos.

En ladera.

Norte-Sur.

700 metros sobre el nivel del mar.

Continental con influencia atlantica.

350-400 mm.

12°C.

De 2.600 a 3.000 horas/ano.

Criterios de viticultura integrada.

Tradicional con cubierta vegetal.

No.

No.

Manual en cajas de 15 kg. con mesa de seleccion de racimo.
Primera semana de octubre.

Despalillado con estrujado parcial.

En depodsito de acero inoxidable con pistones de pissage.
En deposito de acero inoxidable.

12 Meses.

100% Roble francés.
100% Nuevo.

No.

No.

Si.

100% Tinta de Toro.
14.5%

5,27g/1.

3,58

0,59 g/1.

75.969 botellas de 75 cl.
A16°C.
Limpio y brillante, de color picota oscuro y capa alta. En nariz recuerda

a fruta negra. Agradable en boca con notas de fruta roja y café. Post-
gusto muy agradable con final a compota y regaliz.
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BARBADILLO

DATOS BASICOS

Denominacién de Origen: Vino de la Tierra de Cadiz
Tipo de vino: Vino joven blanco
Variedad de uva: Palomino Fina 100%

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Grado alcohdlico: 12.0 + 0.5%vol.
Acidez total: 3.9 g/I &cido tartarico
pH: 32 £0.1

Azticar residual: Menos de 2 g/l
Sulfuroso total: entre 50 y 100 mg./L

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiedos de Gibalbin y Santa Lucfa en Jerez Superior
Numero de Hectéreas: 400 Hectéreas

Edad: 20 afios

Rendimiento: 9.500 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Albariza

Poda: Poda doble cordén

Microclima especifico: Vifiedos situados en el interior de manera que la uva
tiene una buena maduracion

Tipo de Vendimia: Manual a granel

Fecha de inicio: Habitualmente a mediados de agosto
Duracion: 17 dias

VINIFICACION

Tipo de mosto: Mosto yema

Depositos: Acero inoxidable 400.000 litros
Temperatura: Controlada a 15°

Tiempo: 12 dias

Levadura: Autdctona y seleccionada por la bodega

NOTA DE CATA

VISTA: Vino limpio y brillante, de color amarillo palido con reflejos verdosos que, segun las
distintas afadas, tiende a color oro palido, llegando a dorado.

NARIZ: Nariz franca, neta y limpia. Aromas delicados de flores blancas, frutas tiernas.

BOCA: Franco, seco, ligero, agil y facil de beber. Buena acidez, armonioso y agradable al final.

MARIDAJE Y CONSUMO
Su color amarillo pélido y su aroma fragante, joven y afrutado lo convierten en perfecto
acompaniante de tapas, aperitivos y entrantes como el jamon, quesos suaves y frutos secos.
Su particular sabor es el complemento ideal de pescados y mariscos, ensaladas de-ahumados,
i arroces y verduras. Servir frio a una temperatura recomend 6°y 8°Cen copa de
P vino blanco. i | Eoake

Fhlr i mae el

FORMATO
Botellas con capacidad

BARBADILLO@

tu Compaiiia




BARBADILILO

DATOS BASICOS

Denominacion de Origen: Vino de la Tierra de Cadiz
Tipo de vino: Tinto Joven
Variedad de uva: Tempranillo, Syrah, Merlot, Cabernet y Tintilla de Rota

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Grado alcohdlico: 14.0% vol.

Azlcar Residual: menos de 5 g/I

Acidez total: 5.0 = 0.5 g/l &cido tartérico
pH: 3.6+0.1

Sulfuroso total: entre 50 y 100 mg./L

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiedos de Gibalbin y Santa Lucia en Jerez Superior

Numero de Hectareas: 120 Hectéreas

Edad: 10 afios

Rendimiento: Tempranillo, Merlot, Syrah y cabernet Sauvignon: 7-10.000 Kilos/Ha.
Tintilla de rota: 3 - 5.000 Kilos /Ha.

Tipo de suelo especifico: Albariza

Poda: Poda doble cordén

Microclima especifico: Vifiedos situados en el interior de manera que la uva

tiene una buena maduracion

Tipo de Vendimia: Vendimia nocturna con despalilladora con remolques de 5.000 Kilos
Fecha de inicio: Habitualmente a mediados de agosto

Duracion: 30 dias aproximadamente

VINIFICACION

Tipo de Fermentacién: Seglin el estado de maduracion de cada variedad

MACERACION PREFERMENTATIVA EN FRIO: Temperatura 12°C durante 3 dias, seguin la variedad
DEPOSITOS: Acero Inoxidable de 35.000 litrs

TEMPERATURA: 24° — 26°

TIEMPO: 7 Dias

LEVADURA: Seleccionada para cada variedad

FERMENTACION MALOLACTICA:

. DEPOSITOS: Acero Inoxidable
. TEMPERATURA: 18° — 20°

. TIEMPO: 20 Dias

. BACTERIAS: Seleccionadas.
NOTA DE CATA

VISTA: Profundo color cereza, oscuro. Limpio y brillante.

NARIZ: Aromética, frutas del bosque maduras, alegre, netamente andaluz.

SABOR: Entrada gustosa, suaves taninos que dejan finas notas de regaliz y frutas del bosque.
Sabroso, fécil de beber y agradable postgusto.

MARIDAJE Y CONSUMO

Su color cereza oscuro y su aroma afrutado lo convierten en perfecto acompanante de
tapas, aperitivos, entrantes como jamén, queso, frutos secos, alcachofas, espérragos, sopas
frias o calientes.

Su particular sabor es el complemento ideal para, souffles
especiada, camnes afla brasa ¢ al horno, estofados con ve

gas
solomillos de ibéricos 6 ternera al horno acraﬁado de sou

uesos, pudin de carmne

simplemente patatas al vapor. También es el final perfecto de u
acompafiand
especialmente la
preferente a

postre,

a. Servirlo a una temperatura rec ada de 1

s de 2011.

—

FORMAT )

Botellas con capacidad de 75 cl. en caja de 6 boteﬂ'ai375cl. cajasde 12 b
187 cl. en de 24 unidades.

PREMIOS % i

Guia Pefin 2010 — 85 Puntos

Premios Mezquita 2009 - Medalla de Plata

Guia Intervinos 2009 - 84 Puntos

Guia Repsol 2009 - 91 Puntos _—



GIBALBIN

CRIADO 8 MESES EN BARRICA
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BARBADITLO

BARBADILLO g

DATOS BASICOS:

Denominacion de Origen: Vino de la Tierra de Cadiz
Tipo de vino: Tinto con crianza en barrica

Variedad de uva: Tempranillo, Merlot y Tintilla de
Rota

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Grado alcohdlico: 14% vol.

Azucar Residual: 5.00 £ 0.5 g/L écido tartérico.
Acidez total: menos de 5 g/

pH: 3.6 +0.1

Sulfuroso total: entre 50 y 100 mg./L

VINEDOS Y VENDIMIA
Vifiedo: Vifiedos de Giblabin, Jerez Superior
Numero de Hectdreas: 10 Hectéreas
Edad: 11 afios
Rendimiento medio:
* Tempranillo, Merlot: 7.000 Kilos / Ha
*Tintilla de Rota: 4.000 Kilos /Ha.
Tipo de suelo especifico: Albariza
Poda: Doble cordon
Microclima especifico: Vifiedos situados en el inte-
rior, en la falda de la montafia. Favorece la correcta
maduracién.
Tipo de Vendimia: Nocturna con maquinas provistas
de despalilladora y en remolques de 5.000 Kilos.
Fecha de inicio: Por variedades segtin maduracién
Duracion: 30 dias aproximadamente

VINIFICACION

Tipo de Fermentacion: Seguin el estado de madura-
cién de cada variedad

Maceracion prefermentativa en frio: Temperatura
15°C durante 3 dias

Depositos: Acero Inoxidable de 35.000 litros
Temperatura Fermentacién: 25°

Tiempo: 7 dias

Levadura: Seleccionada para cada variedad

FERMENTACION MALOLACTICA:
* Depositos: Acero Inoxidable
* Temperatura: 18° - 20°
* Tiempo: 20 Dias
* Bacterias: Seleccionadas

NOTA DE CATA

VISTA: Seduce por su prof
negro, de alta capa
NARIZ: Cautiva por'su arom
y maduras frutas del bos
tostada, vainilla y café.
SABOR: Sorprende por su entrada aterciopelada
sabrosa de larga permanencia y los aromas hereda-
dos de su crianza en barrica

rojo rubf casi

anos, morasa’ ; :
Nﬂ notas de ma% L _ !'la'
-

MARIDAJE Y CONSUMO

Su particular sabor es el complemento ideal para
acompafiar guisos tradicionales, carmes asadas

a la lefia, curados de ibérico, cazay quesos cura-
dos. Consumir preferentemente a una
temperatura de servicio entre 16° y 18 °C. Tanto
para aperitivo como para acompafiar durante

la comida, servir en copa de vino.

FORMATO
Botellas con capacidad de 75 cl. en caja de 6
botellas.




MANZANILLA

MUY FINA

MNacion BE DRIEER

NZANILLA

“AR DE BARRAMEDS

BARBADILLO g

DATOS BASICOS

Denominacion de Origen: D.O. Jerz-Xérez-Sherry y
Manzanilla de Sanltcar de Barrameda

Tipo de Vino: Manzanilla

Variedad de uva: Palomino Fina 100%

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado Alcohdlico: 15.0 % vol.
Acidez total: 3.8 g/I 4cido tartdrico
pH: 3.6

Az(car residual: Menos de 2 g/l
Sulfuroso total: entre 50 y 100 mg/I

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiedos de Gibalbin y Sta Lucfa en Jerez
Superior

N° de Hectéreas: 400 Hectareas

Edad: 30 afios

Rendimiento: 9.500 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Albariza

Poda: Poda doble cordon

Microclima especifico: Vifiedos situados en el
interior de manera que la uva tiene una buena
maduracién

Tipo de Vendimia: Manual a granel

Fecha de inicio: Habitualmente a mediados de
agosto

Duracion: 17 dias

VINIFICACION

Depositos: Acero inoxidable 400.000 litros
Temperatura: 22°

Tiempo: 10 dias

Levadura: Autdctona y seleccionada por la bodega

CRIANZA Y ELABORACION

Tipo de crianza: Bioldgica

Sistema: Criaderas y Solera

Tiempo de crianza: 4 afios bajo velo de flor
Ubicacion de las bodegas: Sanlucar de Barrameda
Bodegas de crianza: La Nueva, Angioletti, Toro y
Pastora

Botas totales: 7000

Tipo de vasija: Bota jerezana de roble americano
Proceso de elaboracion: Después de la fermenta-
cion del mosto de uva palomino, se escogen los
vinos més delicados y se encabezan con alcohol
vinico hasta 15% vol. Este vino fortificado llamado
"sobretablas” se destina a la crianza en botas jere-
zanas, habitualmente de 500 litros, para que se de-
sarrolle sobre la superficie el velo de flor. Este velo,
formado por levaduras del género Saccharomyces
Cerevisiae, transforma el sobretablas en manza-
nilla con el paso del tiemposEl Sii€ma de crianza
se caracteriza por;las sacas y rocios del vino entre
las criaderas y soleras ﬁs distintas bodegas.

NOTAS DE CATA

VISTA: Color amarillo pajizo

NARIZ: En nariz destacan las notas clasicas de la
manzanilla: aceituna, frutos secos, levaduras y re-
cuerdos marinos.

BOCA: Su paso por boca es amable, punzante,
buena acidez, cuerpo, voluminosa y larga.

MARIDAIJE Y CONSUMO

Su color amarillo palido y su aroma fragante lo con-
vierten en perfecto acompafiante de tapas, aperiti-
VoS, entrantes como jamaon, esparragos, sopas frias
o calientes, marisco o salmén. Su particular sabor
es el complemento ideal para frutos secos, soufflé
de bacalao, melén con jamén y quesos suaves. Si
prefiere una combinacion sorprendente, pruébelo
con comida japonesa como sushi 6 platos exdticos
subidos de especias, ya que, por su baja acidez y por
su ligera salinidad, es un vino que restablece el equi-
librio en boca dominando ademés en el postgusto la
fragancia de esas comidas.

Para disfrutar mejor de sus especiales caracteristicas,
se aconseja consumirlo antes de que pasen nueve
meses - un afo desde su embotellado. Servirlo muy
frio a una temperatura de servicio recomendada de
6° a 8° C. Para aperitivo, servir en catavino jerezano
hasta la mitad con el fin de apreciar mejor su deli-
cado aroma y durante las comidas, en copa de vino
blanco.

FORMATO
Botella con capacidad de 37,5 cl en caja de 12 bot.
Botella de 75¢l. en caja de 6 botellas.

A



MANZANILLA
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BARBADILLO .

DATOS BASICOS

Denominacién de Origen: D.O. Manzanilla de San-
liicar de Barrameda

Tipo de Vino: Manzanilla

Variedad de uva: Palomino Fina 100%

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Grado Alcoholico: 15.0 % vol.

Acidez total: 3.5 £ 0.5 g/l 4cido tartérico

pH: 3.1 4 0.1

Azlcar residual: Menos de 2 g/I- 0 g/I; 0 "Trace
levels only”

Sulfuroso total: menos de 50 mg/!|

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiedos de Gibalbin y Sta Lucfa en Jerez
Superior

N° de Hectdreas: 400 Hectéreas

Edad: 30 afios

Rendimiento: 9.500 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Albariza

Poda: Poda doble cordon

Microclima especifico: Vifiedos situados en el
interior de manera que la uva tiene una buena
maduracién

Tipo de Vendimia: Manual a granel

Fecha de inicio: Habitualmente a mediados de
agosto

Duracion: 17 dias

VINIFICACION

Depdsitos: Acero inoxidable 400.000 litros
Temperatura: 18°

Tiempo: 10 dias

Levadura: Autoctona y seleccionada por la bodega

CRIANZA Y ELABORACION

Tipo de crianza: Bioldgica

Sistema: Criaderas y Solera

Tiempo de crianza: 6 afios

Ubicacién de las bodegas: Sanlucar de Barrameda
Bodegas de crianza: Bonanza, San Agustin, San
Roberto, Arboledilla y Pastora

Botas totales: 12.500

Tipo de vasija: Bota jerezana de roble americano
Proceso de elaboracion: Después de la_fermenta-
cion del mosto de uva palomino, se escogen los
vinos més delicados y se encabezan con alcohol
vinico hasta 15% vol. Este vino fortificado llamado
“sobretablas” se destina a la Triarza en botas jere-
zanas, habitualmente de 500 litros, para que se de-
sarrolle sobre la superficie el velo de flor. Este velo,
formado por levaduras defpénero accharomyces
Cerevisiae, transforma el d)retaWs en manza-
nilla con el paso del tiempo. El sittma de crianza
se caracteriza por las saé&ocios del vino entre
las criaderas y soleras de las distintas bodegas.

-

NOTAS DE CATA

VISTA: Muy limpio, color amarillo palido con bonitos
reflejos, muy brillante e intenso.

NARIZ: En nariz franco al olfato, con intensidad v fi-
nura que da la prolongada crianza en flor, con toques
salinos y yodados.

BOCA: Extraordinariamente seco al paladar pero
suave y armonioso al postgusto, sttil, salino, con
sabor muy persistente.

MARIDAJE Y CONSUMO

Su color amarillo palido y su aroma fragante lo con-
vierten en perfecto acompariante de tapas, aperiti-
vos, entrantes como jamaén, esparragos, sopas frias
o calientes, marisco o salmén. Su particular sabor
es el complemento ideal para frutos secos, soufflé
de bacalao, melén con jamén y quesos suaves. Si
prefiere una combinacién sorprendente, pruébelo
con comida japonesa como sushi ¢ platos exdticos
subidos de especias, ya que, por su baja acidez y por
su ligera salinidad, es un vino que restablece el equi-
librio en boca dominando ademds en el postgusto la
fragancia de esas comidas.

Para disfrutar mejor de sus especiales caracteristicas,
se aconseja consumirlo antes de que pasen nueve
meses - un afio desde su embotellado. Servirlo muy
frio a una temperatura de servicio recomendada de
6° a 8° C. Para aperitivo, servir en catavino jerezano
hasta la mitad con el fin de apreciar mejor su deli-
cado aroma y durante las comidas, en copa de vino
blanco.

FORMATO
Botella con capacidad de 37,5 cl en caja de 12 bot.
Botella de 75¢l. en caja de 6 botellas.

PREMIOS

Mejor Generoso del afio — Guia de Vinos Gourmet
2011

Medalla de Plata — Premios Cinve 2010

Bacchus de Plata — Premios Bacchus 2010

Medalla de Plata = Premios Mezquita 2010

Medalla de Plata — Premios Mezquita 2009

Medalla de Plata — Premios Cinve 2009

Medalla de Oro — Premios Mezquita 2008

Bacchus de Oro — Premios Bacchus 2008
Medalla de Or{ Concurso Vinos Sub 30 2008
Fncién Vinos Genk'
res Vinos Espafioles 20
Manzanilla i

-
2008

Medalla
2008
Medalla d‘ Oro -
2008

Medalla de Oro — Premios Mezquita 2007

Medalla de Oro — Concurso Internacional-Vinos de
Andalucfa 2007

Mencién Especial = 1.000 Vinos del Muﬂo_— Vin-
alies 2007
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MAESTRANTE
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DATOS BASICOS

Denominacion de Origen: Vino de la Tierra de Cadiz
Tipo de vino: Vino joven blanco
Variedad de uva: Palomino Fina 100%

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Grado alcohdlico: 12.0% vol.

Acidez total: 4.0 + 0.5 g/L acido tartarico
pH: 32 0.1

Aztcar residual: 25 g/l

Sulfuroso total: menos de 100 mg./L

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiedos de Gibalbin y Santa Lucfa en Jerez Superior
NUmero de Hectéreas: 400 Hectareas

Edad: 20 afios

Rendimiento: 9.500 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Albariza

Poda: Poda doble corddn

Microclima especifico: Vifledos situados en el interior de manera que la uva
tiene una buena maduracion

Tipo de Vendimia: Manual a granel

Fecha de inicio: Habitualmente a mediados de agosto
Duracién: 5 dias

VINIFICACION

Tipo de mosto: Mosto yema

Depositos: Acero inoxidable 400.000 litros
Temperatura: Controlada a 17°

Tiempo: 12 dfas

Levadura: Autdctona y seleccionada por la bodega

NOTA DE CATA

VISTA: Vino limpio y brillante, de color amarillo pélido con reflejos verdosos que, segun las
distintas afadas, tiende a color oro pélido, llegando a dorado.

NARIZ: Nariz franca, neta y limpia. Aromas delicados de flores blancas, frutas tiernas.

BOCA: Franco, con gusto ligeramente dulce que recuerda a las uvas de las que procede y facil
de beber. Buena acidez, armonioso y agradable al final.

MARIDAJE Y CONSUMO

Su color amarillo pélido y su aroma fragante, joven y afrutado lo convierten en perfecto

acompaniante de tapas, aperitivos y entrantes como el jamon,-quesesssuaves.y.frutos secos.

Su particular sabor es el complemento ideal de-pescados y mal 5, ensaladas de ahumados,
om 8 °C en copa de

FORMATO
Botellas con capacidaéi
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VINIFICACION
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A Finca Los Trenzones Blanco Verdejo 2011

Grupo Faustind p o | a Mancha

Composicion: Verdejo 100%

Elaboracion: 18 horas de maceracion en frio y fermentacién a 16 °C

Crianza: 0

N° de botellas 0

Situacion: Los Hinojosos (Cuenca)

Altitud: 780 m

Rendimiento: 6.000 kg/Ha

Terreno: poco profundo, calizo y tierra franco-limosa

Fase visual: limpio, brillante, amarillo limén con evolucion a dorados

Fase olfativa: entrada amplia, marcadas por los frutos tropicales (fruta de la pasion),
matices citricos y algin recuerdo herbaceo

Fase gustativa: fresco y con acidez marcada

Fase retronasal: interesantes notas de fruta como melocotén

. final medio de matices frutales y herbaceos
Fase Postgustativa:

CITRICO Y TROPICAL

Entrantes croguetas, empanadas y empanadillas, patés, jamodn, lomo, butifarra,.

Verduras, legumbres y endivias gratinadas, guacamole, .

ensaladas

Huevos huevos revueltos con patata y bacalao

Patatas y hongos setas a la plancha o salteadas, trufas o platos con trufa

Sopas, arroz y pasta sopas (cebolla, cahmpifiones, esparragos, cocido, marisco, .), arroces o paellas de
pescado y marisco, pastas con huevo, pasta con verduras, .

Pescados y mariscos pescados y mariscos cocidos o parrilla, pescados en salsa verde, pulpo, ..

Carnes pollo, pavo, pato, perdiz, carnes frias, higado ternera, lengua ternera, carpaccio, codillo de
cerdo, conejo al ajillo,.

Postres y quesos queso brie y queso fresco de burgos

TEMPERATURA DE

SERVICIO 7-10 °C
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— SELECCION ESPECIAL—

ORIGEN
B.0. Cava

TIFO DE VINO
Cava semi seco

COMPOSICION VARIETAL
Macabeo, Xarel, Loy Parellada
CONTENIDOS

11,54 Alcohol

METODO DE ELABORACION

Cava elaborado siguiendo el mas estricto metodo tradicional
utilizado por el Margués de Monistrol desde 1.682.

Crianza de 15 meses en nlestras cavas.

COMENTARIOS DE CATA

Amarille dorado brillante, burbuja fina abundante y persistente,
Arama orifunde y franca, con persenalidad, en boca es redondo
y equillbrado,

MARIDAJE

Ideal como aperitivo, acompaiia perfectamente a cremas, cames
biancas, platos de pescado v finales oe comida.

TEMPERATURA

Temperatura de servidio &
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TASTING NOTES
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M_QEI IM__PE_RIAL

Moét Impérial is the House's iconic champagne. Created
in 1869, it embodies Mo&t & Chandon's unique style, a
style distinguished by its bright fruitiness, its seductive

palate and itz elegant maturity.
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