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EDICIÓN LIMITADA
LIMITED EDITION

Tempranillo 25% de la parcela “El 
Carrascal”, Merlot 50% de la parcela 
“El Crucero”,  Cabernet Sauvignon 
25% de la parcela “La Muga”.

Permanece en barrica de roble de 
225 litros durante 14 meses.  El 
75% de las barricas son de roble 
francés y el 25% son de roble 
americano. Criado en botella 
durante 10 meses.

Intenso rojo rubí. De capa alta.

Sorprende su explosiva fruta, roja 
y negra; distinguiéndose notas de 
cerezas, ciruelas, fresas silvestres 
y arándanos. Elegantes notas de 
madera, suaves tostados, matices 
de vainilla y coco, afloran con igual 
intensidad entre la fruta, aportando al 
conjunto una complejidad única.

Amplio en el paladar, redondo y de 
buena estructura. Destaca en su 
retrogusto, su gran expresión de 
sabores frutales y la persistencia de 
los mismos.

Carnes blancas y rojas, caza, 
embutidos, legumbres, quesos 
semicurados y curados.

Tempranillo 25% Plot “El 
Carrascal”, Merlot 50% Plot “El 
Crucero”, Cabernet Sauvignon 25% 
Plot “La Muga”.

Ageing in 225-litre oak barrels for 
14 months, 75% French oak, 25% 
American oak. Aged in bottle for 10 
months.

Deep ruby red colour, clear and bright.

The nose bursts with aromas of red 
and black fruits, cherries, plums, 
wild strawberries and blueberries. 
Elegant notes of wood, mild toast 
and hints of vanilla and coconut 
appear with equal intensity as the 
fruit aromas, adding a unique 
complexity to the blend.

Ample, round and well-structured 
on the palate. Persistent aftertaste 
of fruit flavours.

White and red meats, game, 
sausages and cold meats, legumes, 
semi-cured and cured cheeses.

EDICIÓN LIMITADA
LIMITED EDITION

Tempranillo 25% de la parcela “El 
Carrascal”, Merlot 50% de la parcela 
“El Crucero”,  Cabernet Sauvignon 
25% de la parcela “La Muga”.

Permanece en barrica de roble de 
225 litros durante 14 meses.  El 
75% de las barricas son de roble 
francés y el 25% son de roble 
americano. Criado en botella 
durante 10 meses.

Intenso rojo rubí. De capa alta.

Sorprende su explosiva fruta, roja 
y negra; distinguiéndose notas de 
cerezas, ciruelas, fresas silvestres 
y arándanos. Elegantes notas de 
madera, suaves tostados, matices 
de vainilla y coco, afloran con igual 
intensidad entre la fruta, aportando al 
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Deep ruby red colour, clear and bright.

The nose bursts with aromas of red 
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wild strawberries and blueberries. 
Elegant notes of wood, mild toast 
and hints of vanilla and coconut 
appear with equal intensity as the 
fruit aromas, adding a unique 
complexity to the blend.
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on the palate. Persistent aftertaste 
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RESERVA

100% Tempranillo

Crianza en barrica de roble de 
225 litros durante 14 meses.  
El 50% de las barricas son 
de procedencia francesa y 
el 50% son de procedencia 
americana. 22 meses en 
botellero. 

Color rojo cereza picota de 
gran intensidad.

Potentes aromas que 
recuerdan al licor de cerezas, a 
la mermelada de moras y a la 
crema de cacao. Presencia de 
la barrica con notas de vainilla 
que confieren al conjunto una 
interesante complejidad.

Su ataque es amable, de gran 
volumen y muy agradable. Buena 
estructura y persistencia, con la 
fruta presente en todo momento 
y la madera muy bien integrada. 
Taninos muy suaves que darán 
una larga vida a este reserva.

Cocido y legumbres, migas 
de pastor, caza mayor, 
carnes rojas, asados, quesos 
de larga curación.

100% Tempranillo

Ageing in 225-litre oak barrels 
for 14 months, 50% French and 
50% American oak. Bottle aged 
for 22 months.

Deep cherry-red colour.

Aromas of ripe red and black 
fruits, blackcurrants, cherries 
and plums, with balanced and 
well-integrated oak nuances 
which give way to vanilla and 
cocoa notes.

Full and round on the palate, 
with clear different flavour layers 
and sweet tannins. A long finish 
with excellent  fruit and toast 
notes.

Stews and vegetables, Migas 
de pastor (a typical Spanish 
breadcrumb recipe), big game, 
red meats, grilled meats, cured 
cheeses.

RESERVA

100% Tempranillo

Crianza en barrica de roble de 
225 litros durante 14 meses.  
El 50% de las barricas son 
de procedencia francesa y 
el 50% son de procedencia 
americana. 22 meses en 
botellero. 

Color rojo cereza picota de 
gran intensidad.

Potentes aromas que 
recuerdan al licor de cerezas, a 
la mermelada de moras y a la 
crema de cacao. Presencia de 
la barrica con notas de vainilla 
que confieren al conjunto una 
interesante complejidad.

Su ataque es amable, de gran 
volumen y muy agradable. Buena 
estructura y persistencia, con la 
fruta presente en todo momento 
y la madera muy bien integrada. 
Taninos muy suaves que darán 
una larga vida a este reserva.

Cocido y legumbres, migas 
de pastor, caza mayor, 
carnes rojas, asados, quesos 
de larga curación.

100% Tempranillo

Ageing in 225-litre oak barrels 
for 14 months, 50% French and 
50% American oak. Bottle aged 
for 22 months.

Deep cherry-red colour.

Aromas of ripe red and black 
fruits, blackcurrants, cherries 
and plums, with balanced and 
well-integrated oak nuances 
which give way to vanilla and 
cocoa notes.

Full and round on the palate, 
with clear different flavour layers 
and sweet tannins. A long finish 
with excellent  fruit and toast 
notes.

Stews and vegetables, Migas 
de pastor (a typical Spanish 
breadcrumb recipe), big game, 
red meats, grilled meats, cured 
cheeses.

12,50€
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RESERVA 1423

Tempranillo 75%, Merlot 10%, 
Cabernet Sauvignon 10%, Garnacha 
5%.

Crianza en barrica 100% de roble 
francés durante 15 meses.  
24 meses mínimo en botellero.

Atractivo y cristalino rojo cereza 
picota de gran intensidad.

De gran complejidad, resulta 
muy envolvente por su diversidad 
aromática: ciruelas confitadas, 
chocolate, pasas de corintio, 
tabaco de pipa. Sus aromas 
persisten y nunca se agotan, 
resultando un vino muy atractivo 
que invita a ser degustado.

Sugerente en boca, capaz de 
mostrar en su recorrido por el 
paladar la intensa presencia de 
la fruta integrada a la perfección 
con la barrica. Con gran futuro, 
de larga vida, agradable y 
retrogusto de gran complejidad y 
persistencia. 

Caza, becada, pichón y perdiz, carnes 
rojas, cocido, legumbres, quesos.

Tempranillo 75%, Merlot 10%, 
Cabernet Sauvignon 10%, Garnacha 
5%.

15 months in 225-litre French oak 
barrels. At least 24 months in the 
bottle.

Deep cherry-red colour, clear and 
bright.

A big, complex wine thanks to a broad 
array of aromas of blackcurrants and 
plums with subtle pipe tobacco and 
chocolate notes. Highly attractive, 
intense and long.

Equally full and delicate, balanced 
and velvety palate. The elegance and 
appeal of this wine lies on a well-
integrated wood on a base of fruit 
flavours. A full palate with a lingering 
finish.

Poultry and small game, red meats, 
stews, vegetables, cheeses.

RESERVA 1423

Tempranillo 75%, Merlot 10%, 
Cabernet Sauvignon 10%, Garnacha 
5%.

Crianza en barrica 100% de roble 
francés durante 15 meses.  
24 meses mínimo en botellero.

Atractivo y cristalino rojo cereza 
picota de gran intensidad.

De gran complejidad, resulta 
muy envolvente por su diversidad 
aromática: ciruelas confitadas, 
chocolate, pasas de corintio, 
tabaco de pipa. Sus aromas 
persisten y nunca se agotan, 
resultando un vino muy atractivo 
que invita a ser degustado.

Sugerente en boca, capaz de 
mostrar en su recorrido por el 
paladar la intensa presencia de 
la fruta integrada a la perfección 
con la barrica. Con gran futuro, 
de larga vida, agradable y 
retrogusto de gran complejidad y 
persistencia. 

Caza, becada, pichón y perdiz, carnes 
rojas, cocido, legumbres, quesos.

Tempranillo 75%, Merlot 10%, 
Cabernet Sauvignon 10%, Garnacha 
5%.

15 months in 225-litre French oak 
barrels. At least 24 months in the 
bottle.

Deep cherry-red colour, clear and 
bright.

A big, complex wine thanks to a broad 
array of aromas of blackcurrants and 
plums with subtle pipe tobacco and 
chocolate notes. Highly attractive, 
intense and long.

Equally full and delicate, balanced 
and velvety palate. The elegance and 
appeal of this wine lies on a well-
integrated wood on a base of fruit 
flavours. A full palate with a lingering 
finish.

Poultry and small game, red meats, 
stews, vegetables, cheeses.

18,50€
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12,50€DEYO MERLOT
DE AUTOR
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media 7,80€ 	
   13,20€

Inurrieta Cuatrocientos
CRIANZA 2015 

…amigable y robusto, con raíces sumergidas en una 
tierra de ensueño. 

 A 400 metros de altitud cultivamos 
los viñedos en los que creamos este vino 
de altura. En estas condiciones el proceso 
de maduración de la uva es largo y 
equilibrado, favoreciendo la acumulación 
de aromas y sabores. 

 De color oscuro y nariz elegante en 
clave dulce y frutal, combina una fina y 
perfumada impronta de su crianza en 
barrica. En boca se muestra vivo y 
equilibrado, carnoso, destacando la 
excelente calidad de los taninos. 

VARIEDADES: 
Cabernet Sauvignon 37%, Merlot 28% , 
Garnacha 21%, Syrah 7% y Graciano 7%. 

ELABORACION:
Crianza en barrica francesa durante 13 
meses y en botella otros 12 meses.

Inurrieta Cuatrocientos
CRIANZA 2015 

…amigable y robusto, con raíces sumergidas en una 
tierra de ensueño. 

 A 400 metros de altitud cultivamos 
los viñedos en los que creamos este vino 
de altura. En estas condiciones el proceso 
de maduración de la uva es largo y 
equilibrado, favoreciendo la acumulación 
de aromas y sabores. 

 De color oscuro y nariz elegante en 
clave dulce y frutal, combina una fina y 
perfumada impronta de su crianza en 
barrica. En boca se muestra vivo y 
equilibrado, carnoso, destacando la 
excelente calidad de los taninos. 

VARIEDADES: 
Cabernet Sauvignon 37%, Merlot 28% , 
Garnacha 21%, Syrah 7% y Graciano 7%. 

ELABORACION:
Crianza en barrica francesa durante 13 
meses y en botella otros 12 meses.
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bodega@gomezcruzado.com
WWW.GOMEZCRUZADO.COM

AVDA. DE VIZCAYA, Nº 6 · 26200, HARO, LA RIOJA (ESPAÑA) T. (+34) 941 312 502

Uvas de la variedad Tempranillo 50% y Garnacha 
50%, de viñas de más de 30 años, cultivadas en 
las dos laderas principales del valle del Ebro. El 
Tempranillo procede de la parte más alta de la falda 
de la Sierra Cantabria y la Garnacha de las faldas 
de la Sierra de la Demanda, en el Alto Najerilla.

Manual en cajones de 200 Kg, selección de racimos 
en bodega.

3 días de maceración prefermentativa en frío, rea-
lizando remontados diarios y delestage durante su 
fermentación a temperaturas controladas, en 
depósitos troncocónicos de acero inoxidable. Rea-
lizó la fermentación maloláctica en barricas nuevas 
de roble francés, donde permaneció 5 meses.

Los viñedos de Tempranillo fueron plantados en 
suelos blanquecinos arcillo-calcáreos y los de 
Garnacha en suelos arcillo-ferrosos, de color rojizo.

Vino de color rojo cereza, capa media-alta. Muy atrac-
tivo. En nariz destacan notas de uva fresca, frutos 
rojos, fresa ácida procedente de la Garnacha, muy 
fresco y frutal, tostados ligeros y agradables lácteos. 
Muy goloso. En boca es un vino muy ágil y con cierta 
corpulencia, pero muy fácil de beber, con tanino muy 
pulido y con buena acidez que lo hace refrescante. 
Muy redondo, goloso. Postgusto muy frutal.

Grado: 14.2%
Ph: 3.65
Az. red.: 1.2 g/l. 

35.000

VIÑEDO:

RECOLECCIÓN:

ELABORACIÓN:

SUELO:

NOTAS DE CATA:

ANALÍTICA:

Nº DE BOTELLAS:

VENDIMIA SELECCIONADA
2015

15€
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CRIANZA

TEMPRANILLO

MATURANA	TINTA

Finca El Estanque (Haro-Rioja)

VARIEDAD MAZUELO GRACIANO VIURA MATURANA TINTA TEMPRANILLO

SUPERFICIE 1 Ha. 4,5 Ha. 2 Ha. 5 Ha. 47,5 Ha.

AÑO DE PLANTACIÓN 1980 1986 1980 2014 1980 y 1994

La finca está situada al sudeste de Haro, a escasos 800 metros de la 
bodega. Con 60 hectáreas de superficie, mayoritariamente de suelos 
arcillo-calcáreos y con alta presencia de gravas, se cultivan las 
variedades Tempranillo, Graciano, Mazuelo, Maturana Tinta y Viura, que 
sirven de base para nuestros Reservas, Grandes Reservas y la gama de 
producciones limitadas Onomástica.

Variedades: 
100% Tempranillo

Viñedos: 
Todas las uvas de la variedad Tempranillo y Garnacha proceden 
de nuestra Finca El Estanque y de acuerdos que mantiene la 
bodega con un exclusivo grupo de viticultores del entorno de 
Haro. La bodega gestiona conjuntamente el cultivo de los viñedos 
para asegurar la máxima calidad del fruto, con seguimientos 
continuos durante todo el ciclo vegetativo.

Vendimia: 
Manual. Mediados de octubre.

Elaboración: 
Elaborado en depósitos de hormigón. Después de un ligero 
despalillado y estrujado, el mosto macera en contacto con los 

hollejos durante seis días. Fermentación a una temperatura 
controlada de 28 ºC durante diez días.

Crianza: 
Permanece durante 14 meses en barricas de roble francés y 
americano. Afinamiento en botella durante 6 meses.

Nota de Cata: 
Color rojo picota con ribete púrpura, limpio y brillante. Aromas a 
fruta roja madura sobre un fondo especiado, con ligeras notas de 
regaliz. En boca presenta una buena estructura, sabroso, fresco, 
frutal, con un final persistente y goloso.

Maridaje: 
Perfecto para acompañar platos de la cocina mediterránea. 
Frituras, verduras a la parrilla, arroces, pasta, legumbres, carnes 
blancas y rojas, quesos suaves o de media curación.

Vinos criados

Elegantes y expresivos

CRIANZA

13,50€
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FERNÁNDEZ DE PIÉROLA CRIANZA  
 
 
 

 
 
 

 
VARIEDAD: 100% Tempranillo. 
 
ELABORACIÓN: Elaborado con viñas de más de 30 años de edad y 
con rendimientos de producción de nos más de 5.500 kg/ha. 
Vendimia manual. Fermentación de uva despalillada en depósitos 
de acero inoxidable, con refrigeración incorporada por medio de 
camisas exteriores, para mantener temperaturas no superiores a 
28ºC. 
 
Maceración de hollejos durante 30 días, con dos remontados 
diarios.  
 
CRIANZA: Después de la fermentación maloláctica realizada en los 
depósitos de acero inoxidable permanece 18 meses con trasiegos 
semestrales, el 70% en Roble Americano y 30% Francés, con 
barricas de 1 a 3 años.   
 
CATA: 
 
Color: cereza intenso, bien cubierto. 
Aroma: Nariz potente, buena intensidad en aromas procedentes de 
fruta roja del bosque madura (mora) con notas de cedro y vainilla. 
Muy bien ensamblados. 
Boca: En boca es serio en el encuentro, carnoso y equilibrado, con 
un buen paso de fruta acompotada e integrado en maderas 
tostadas y taninos nobles. Retrogusto potente, largo y con 
personalidad. 
 
FORMATOS: Botella 375ml, 500ml, 750ml, 1,5 Litros, 5 Litros 
 
CAJAS: Caja de cartón de 6 botellas y de 12 botellas. 
 
SERVICIO: 16ºC – 18ºC.  

media 9€
15€
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www.marquesdecaceres.com 

CRIANZA 
2014 

D.O.Ca. RIOJA
 

 
VARIEDADES 

85% Tempranillo, 10% Garnacha tinta, 5% Graciano 

ENÓLOGOS VINOS BODEGA 
Fernando Gómez & Fernando Costa 

Emilio González & Manuel Iribarnegaray 

VIÑEDOS-RENDIMIENTOS 
Selección de parcelas de viñas viejas de 15 a 25 años de edad, procedentes de Rioja 
Alta (85 %) y Rioja Alavesa (15 %).   

Rendimientos escasos de 40 HL/ha promedio.   

SUELOS 
Mayormente arcilloso-calcáreo. Parcelas de Rioja Alta con sub-suelo ferroso. 

CLIMA DOMINANTE 
Atlántico, de tipo templado, con estaciones diferenciadas. 

VENDIMIA 
Parcela a parcela totalmente manual. 

VINIFICACIÓN 
Racimos estrujados y despalillados. Fermentación alcohólica a temperatura 
controlada que arranca a 10ºC hasta alcanzar los 28ºC. Maceración con los hollejos 
prolongada hasta 20 días, con el fin de extraer más color, aromas y estructura 
tánica. Fermentación maloláctica en barrica nueva de roble francés hendido o en 
depósito de acero inoxidable, según las partidas de vino. Una vez terminada la 
fermentación maloláctica, todos los vinos pasan a barricas con trasiega cada 6 
meses. 

ESTANCIA TOTAL EN BARRICA 
12 meses en barricas de roble francés hendido (60%) y americano (40%). Se tratan 
de un 25% de barricas nuevas, 25% de barricas de dos años, 25% de barricas de tres 
años y 25% de barricas de cuatro años máximo. 

AFINADO EN BOTELLA 
1 año mínimo antes de la fecha de lanzamiento. 

NOTA DE CATA 
Viste tonalidades rubís brillante. En la  nariz destacan aromas de fruta roja, 
fresca con toques especiados y suaves tostados que le brindan profundidad. 
Largo, persistente, intenso en boca. Sus taninos jugosos se funden en una trama 
amable. Un vino de disfrute. 

Temperatura de servicio 16 ºC. 

Graduación alcohólica: 13,5% Vol. 

COMERCIALIZACIÓN 
Noviembre  2017 

14€
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VARIEDADES
95% Tempranillo.
5% Garnacha.
Edad media del viñedo: 30 años.

ELABORACIÓN
Racimos seleleccionados en mesa.

Despalil lado.

GRADO ALCOHÓLICO 
14º

ENVEJECIMIENTO
12 meses en barrica.
Tipo de Roble:
60%  francés
40% americano
Edad de la barrica: 3 años.

CATA
Color rojo picota. En nariz destaca su 
carácter frutal con notas de fresa y 
plátano, aparecen recuerdos, vainilla, 
madera de cedro, hojarasca, junto 
con notas balsámicas.
En boca es envolvente y denso con 
tanino potente pero redondo. En 
retrogusto vuelven a aparecer recuer-
dos de fruta y la acidez que refresca 
el conjunto del vino.

C R I A N Z A

15,20€



R
IO

JA
S

10% de IVA NO INCLUIDO

media 7,80€ 	
   13,20€



R
IO

JA
S

10% de IVA NO INCLUIDO

ARIENZO 
DE MARQUÉS 
DE RISCAL 
2015
D.O. Ca. Rioja
VARIEDAD DE LA UVA
Tempranillo 90%
Graciano 5%
Mazuelo 5%

GRADOS 14,2º
Acidez total 3,5

pH 3,63
IP 55

CRIANZA 
18 meses de crianza en barrica.

MARIDAJE
Ideal para acompañar carnes 
blancas y rojas a la brasa, pescado 
azul como el emperador y quesos 
curados. 

TEMPERATURA  
DE SERVICIO
Entre 16º y 18ºC

ATRIBUTOS  
GUSTATIVOS
Vino fresco, frutal con agradable 
entrada  en boca, recordando frutos 
rojos entremezclados con aromas de 
la  madera, a coco y vainilla. Amplio 
en boca, persistente, y con carácter, 
deja  clara la calidad de los frutos 
elaborados.

CARACTERÍSTICAS

El vino tinto Arienzo, de Bodegas Herederos del Marqués de 
Riscal, está elaborado a partir de la selección de las mejores 
uvas de las variedades tempranillo, mazuelo y graciano, 
procedentes de los viñedos situados en Laguardia y Elciego. 
Recepcionadas las uvas en bodega, cuando éstas alcanzan su 
punto óptimo de madurez, comenzarán los procesos naturales 
de fermentación alcohólica y fermentación maloláctica en 
depósitos  de acero inoxidable. Bajo estrechas condiciones 
de control de temperatura. Efectuados los procesos de 
fermentación, se introducirá el vino en barricas de roble 
americano para su envejecimiento durante un periodo de 
18 meses, tras el cual, pasará a botella para seguir su 
envejecimiento.

CARACTERÍSTICAS CLIMATOLÓGICAS 
 COSECHA 2015
Otoño cálido con temperaturas medias 2ºC por encima 
de lo habitual y lluvias copiosas. El invierno continuó con 
abundantes precipitaciones que en un par de ocasiones fueron 
en forma de nieve. Al inicio de la primavera la pluviometría era 
170 l/m2 superior a un año medio. La vid desborró el 14 de 
abril acompañada de temperaturas especialmente cálidas, lo 
que se tradujo en un adelanto de la viña de casi una semana 
respecto a un año medio. Durante el primer mes de verano 
se sucedieron varias olas de calor y a partir del 21 de julio se 
dieron frecuentes lluvias que facilitaron que la viña siguiera 
vegetando.

El 3 de agosto granizó en una pequeña zona de la jurisdicción 
de Leza. El 31 de agosto se produjo otra  granizada que afecto 
a una zona mayor pero la evolución de estos granos dañados 
fue satisfactoria ya que se secaron rápidamente.

La vendimia comenzó el 4 de septiembre y transcurrió 
con tiempo seco. Las zonas afectadas por la granizada se 
vendimiaron en cajas y se seleccionaron grano a grano 
desechando todos aquellos dañados. La cosecha resultante 
presentó una gran sanidad y a la vez muy altos valores de 
grado probable. Ciclo vegetativo de 203 días.

PREMIOS

GUÍA DE VINOS GOURMETS 2018 DWM BERLINER WEIN TROPHY IWC WINE AWARDS
Arienzo Marqués de Riscal 2014  |  93 puntos Arienzo Marqués de Riscal 2014  |  Medalla de Oro Arienzo Marqués de Riscal 2012  |  Medalla de Bronce
MUNDUS VINI SOMMELIER WINE AWARDS
Arienzo Marqués de Riscal 2014  |  Medalla de Plata Arienzo Marqués de Riscal 2012  |  Medalla de Oro
EXPO VINOS 2017 DECANTER ASIA WINE AWARDS
Arienzo Marqués de Riscal 2014  |  Medalla de Oro Arienzo Marqués de Riscal 2012  |  Medalla de Plata

12,50€
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MARQUÉS 
DE RISCAL 
RESERVA 
2014
D.O. Ca. Rioja
VARIEDAD DE LA UVA
Tempranillo 90%
Graciano 7%
Mazuelo 3%

GRADOS 14,1º
Acidez total 3,4

pH 3,57
IP 57

CRIANZA 
24 meses en barrica de roble 
 americano.

MARIDAJE
Este vino marida bien con jamón, 
quesos no muy curados, guisos 
con salsas no muy especiadas, 
legumbres cocidas o guisadas, 
aves, carnes rojas, carnes a la 
parrilla y asados. 

TEMPERATURA  
DE SERVICIO
Entre 16º y 18ºC.

ATRIBUTOS  
GUSTATIVOS
Vino de color cereza muy cubierto, 
intenso y con apenas signos de 
evolución. En nariz es muy expresivo 
con notas de regaliz, canela y pimienta 
negra, donde la larga crianza en 
madera apenas se percibe, gracias a 
su gran complejidad y concentración 
de fruta madura. En boca es fresco, 
con taninos pulidos muy agradables, 
con buena estructura pero fácil de 
beber. El final de boca es largo y deja 
unos leves recuerdos balsámicos de 
gran calidad.

CARACTERÍSTICAS

Los Reservas de Marqués de Riscal se elaboran, básicamente, 
a partir de uvas procedentes de viñas de la variedad Tempranillo 
plantadas antes de los años 70, situadas en los mejores suelos 
arcillo calcáreos de la Rioja Alavesa. Esta variedad soporta 
bien la crianza en madera y el envejecimiento en botella 
gracias a su buen equilibrio ácido y a su fina tanicidad. Las 
variedades Graciano y Mazuelo, cuyo porcentaje en la mezcla 
no sobrepasa el 10%, aportan frescura y viveza de color. 
La fermentación se realiza a una temperatura controlada de 
26ºC con un tiempo de maceración que no sobrepasa los 12 
días. Los reservas de Riscal permanecen aproximadamente 
dos años en barrica de roble americano, configurando un 
vino que se encuadra dentro de los cánones del clasicismo 
riojano, fresco, fino, elegante y con un gran potencial de 
envejecimiento. Antes de salir al mercado tiene un periodo 
mínimo de afinamiento en botella de un año.

CARACTERÍSTICAS CLIMATOLÓGICAS 
 COSECHA 2014
La vendimia de este año ha estado condicionada, en gran 
medida, por varios puntos clave sucedidos a lo largo de toda 
la campaña. Comenzamos el ciclo con un estado de reservas 
importante, que se tradujo en brotaciones buenas y viñedos 
con una carga en general elevada. La ausencia de heladas 
primaverales, vientos fuertes en brotación y granizadas de 
verano, hacen que lleguemos a mediados de septiembre con 
unas uvas muy sanas y con unos parámetros de calidad que 
sugerían estar ante una cosecha interesante.

 A partir del 14 de septiembre se inicia un periodo de lluvias, con 
unas temperaturas medias en torno a 20 ºC. Posteriormente 
llegó el tiempo seco. 

 La vendimia comienza el día 24 de septiembre en los viñedos 
más viejos, con bajas producciones y situados en las zonas 
más tempranas de la comarca. Desde este día y hasta  el 
12 de octubre se vendimia con normalidad, presentando la 
vendimia un excelente aspecto.

 A partir del día 12 se observan los primeros focos de botrytis, 
que obligan a prestar mucha mayor atención en el momento 
de la vendimia, realizando una severa selección de la uva en 
campo.

 La cosecha ha sido importante en cantidad y buena en calidad, 
con unos valores de color situados en la zona media-alta de la 
serie histórica y unos valores de acidez muy adecuados para 
la crianza de los vinos.

AWARDS
TIM ATKIN 2018 CINVE DECANTER ASIA WINE AWARDS
Marqués de Riscal Reserva 2014  |  93 puntos Marqués de Riscal Reserva 2012  |  Medalla de Plata Marqués de Riscal Reserva 2011  |  Medalla de Bronce
GUÍA DE VINOS GOURMETS 2018 2011: Gold Medal  |  2010: Medalla de Oro SAKURA 2017
Marqués de Riscal Reserva 2013  |  94 puntos TIM ATKIN 2017 Marqués de Riscal Reserva 2011  |  Medalla de Oro
ANUARIO DE VINOS EL PAÍS 2018 Marqués de Riscal Reserva 2012  |  93 puntos ROBERT PARKER
Marqués de Riscal Reserva 2013  |  88 puntos JAMESSUCKLING.COM Marqués de Riscal Reserva 2010  |  89 puntos
MUNDUS VINI Marqués de Riscal Reserva 2012  |  93 puntos 
Marqués de Riscal Reserva 2013  |  Medalla de Oro 2011: 92 puntos  |  2010: 92 puntos 
GUÍA DE VINOS ABC 2018 DECANTER WORLD WINE AWARDS 
Marqués de Riscal Reserva 2012  |  93 puntos Marqués de Riscal Reserva 2011  |  Medalla de Plata  

25,50€
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13€

BODEGAS BERONIA
Carretera de Ollauri a Nájera, Km 1,8 (LR-313) 
26220 Ollauri (La Rioja) 
Tel. 941 338 000 / www.beronia.es

VENDIMIA
El año climatológico 2014 ha estado marcado por un invierno con 
temperaturas habituales para la época del año y niveles de precipitación 
por debajo de un año normal. Las temperaturas altas en primavera hicieron 
que la brotación se adelantara de 15 a 20 días con respecto a lo habitual.  
Con una señal de uva abundante, buena floración y buen cuajado. El estado 
vegetativo de los viñedos fue muy bueno y tuvo quince días de adelanto 
sobre un año normal en el momento del envero. La primera quincena de 
septiembre tuvo temperaturas algo más bajas de lo habitual y, a partir del 
20 de septiembre, tormentas de lluvia y granizo con temperaturas muy altas, 
lo que obligó a acelerar el comienzo y ritmo de la vendimia con una muy 
exigente clasificación de las uvas. La vendimia en La Rioja comenzó a mitad 
de septiembre, empezando con Tempranillo y continuando con las variedades 
de Garnacha, Mazuelo y Graciano y, por último, Viura.

ELABORACIÓN
Elaborado a partir de una selección de las mejores uvas de Tempranillo, 
Garnacha y Mazuelo. Tras una lenta y cuidadosa fermentación controlada, 
con remontados periódicos para extraer el color y aromas deseados, Beronia 
Crianza permanece durante doce meses en barricas mixtas con duelas de 
roble americano y fondos de roble francés para obtener el inconfundible 
“Estilo Beronia”. Reposa en bodega un mínimo de tres meses antes de su 
comercialización.

COMENTARIOS ENOLÓGICOS
Presenta un intenso color cereza picota, limpio y muy brillante. En su atractiva 
nariz destacan notas de frutos rojos y aromas florales perfectamente 
ensamblados con toques minerales y cacao. En boca es equilibrado y goloso. 
Destaca la fruta y el regaliz  sobre un fondo de chocolate y café. Persistente 
y bien estructurado.

SERVICIO Y MARIDAJE
Servir entre 15º y 17º C con asados, chuletillas a la brasa, embutido ibérico o 
quesos curados.

Conservación en un lugar fresco (máximo 14ºC), sin iluminación directa ni 
malos olores. Su consumo recomendado es, desde su salida al mercado, 
hasta 2018

BERONIA
CRIANZA   2014

Variedades de uva: Tempranillo 
88%, Garnacha 10%, Mazuelo 2%.

Fecha de vendimia: primeros 
de octubre de 2014

Meses de barrica: 12 meses en barricas 
mixtas (duelas de roble americano y 
fondos de roble francés).

Embotellado: Enero de 2016

Grado alcohólico: 13,5% 

Acidez total: 5,20 (ácido tartárico)

Acidez volátil: 0,65 (ácido acético)

Azúcares reductores: 1,90 g/l

Contiene sulfitos

País de prodencia: España
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V A R I E D A D E S
85% Tempranillo
15% Garnacha
Viñedos de una edad media de 35 años.

E L A B O R A C I Ó N
Doble mesa de selección.
Vendimia manual, recogida en cestos donde las uvas 
serán transportadas en remolque a bodega para ser 
seleccionadas en la doble mesa (racimos y luego 
granos). Solo los granos perfectos seguirán su proceso. 
Ambas variedades han sido vendimiadas, elaboradas y 
criadas por separado con el fin de extraer de cada una 
de ellas su máximo potencial y crear posteriormente un 
conjunto aromático.
El tempranillo aporta al vino finura y elegancia típicas 
de la variedad y fiel expresión de las características de 
los mejores suelos de Rioja Alavesa. Es la Garnacha 
el complemento ideal para transmitir al vino sus 
particulares notas de fruta roja que aportan frescura y 
delicadeza.

E N V E J E C I M I E N T O
Ha permanecido 12 meses en barricas.
50%  barricas nuevas de roble americano.
50% barricas de segundo año de roble francés.

C A T A
Color rojo picota bien cubierto.
Intenso en nariz donde se entrelazan matices lácteos 
y recuerdos de fruta roja madura. Al fondo aparece la 
madera con notas de madera de cedro y hojarasca.
Potente en boca pero con elegancia. Paso envolvente 
con equilibrio de principio a fin.
Final con notas de fruta roja, típico de la garnacha.

A N A L Í T I C A
Grado..........14º

P R O D U C C I Ó N  L I M I T A D A

F O R M A T O

C R I A N Z A
T E M P R A N I L L O  Y  G A R N A C H A

17€
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CARACTERÍSTICAS ELABORACIÓN
Las uvas son recolectadas manualmente de nuestras viñas de la Rioja Alta. Su
fermentación alcohólica transcurre a temperatura controlada. Posteriormente y
tras la fermentación maloláctica comienza su etapa en barricas de roble francés
y americano. Ésta se prolonga 18 meses durante los cuales el vino evoluciona
adoptando las notas características de los dos tipos de madera. Tras una
clarificación natural tiene lugar la segunda fase de afinamiento y equilibrado del
vino, es decir, su permanencia en botella en nuestros calados hasta el momento
de salir al mercado.

DATOS DE LA COSECHA
La cosecha 2014 supera en cantidad a las dos cosechas anteriores. El año ha
transcurrido con una climatología favorable dando como resultado un ciclo
vegetativo que permite esperar una buena añada. Tanto los meses de verano
como el momento de la recolección han estado marcados por más lluvia de la
esperada. Una vez más los tratamientos preventivos realizados en nuestros
viñedos, tales como aclareo de racimos y deshojado nos han permitido obtener
una uva de calidad. El momento óptimo para realizar la vendimia es en su
comienzo el 23 de septiembre con el blanco y su continuación con la tinta hasta
que finaliza con buenas perspectivas el 22 de octubre.

NOTAS DE CATA
Color burdeos con intensidad media y reminiscencias rosadas en la elipse. En
nariz es un vino atractivo con aromas florales y muy afrutados con frutos del
bosque entremezclados con los aromas dulces de las especias que proceden de
la crianza en barrica de 18 meses. Al degustarlo es un vino suave pero con paso
marcado por un tanino sedoso y final fresco que nos proporciona una retronasal
larga y compleja.

Nombre del Vino:
Tipo de Vino:
Zona de Producción:
Cosecha:
Calificación DOCa Cosecha:
Variedades de Uva empleada:

Tipo de botella:
Cajas y botellas:

Grado alcohólico:
Acidez Total:
pH:
Acidez Volátil:
SO2L/T:

El primer vino que se produjo en la bodega de Haro fue embotellado con la marca Cune. Al estilo de los
“claret” del Medoc Bordelés. El éxito del Cune Crianza propició la creación del Cune Reserva, vino fino de
Rioja Alta

RESERVA 2014

CUNE
Reserva
Rioja 
2014
Buena
85% Tempranillo, 15% Garnacha, 
Graciano y Mazuelo.

Bordelesa 
C/6 botellas de 75cl 
C/12 botellas de 75cl, 50cl y 37,5cl

13,50% Vol.
5,38 gr/l 
3,62
0,62 (en gr/l de Acético)
32/88 (en ppm de Sulfuroso)

18,90€



ro
sa

d
o

s

10% de IVA NO INCLUIDO

8,50€



ro
sa

d
o

s

10% de IVA NO INCLUIDO

bodega@bodegadesada.com
www.bodegadesada.com

BODEGA SAN FRANCISCO JAVIER S.C.
Tel. (+34) 948 877 013

BODEGA DE SADA

Rosado Garnacha

Este vino nace de la cuidada selección de uvas de 
Garnacha de nuestra propiedad para aquellos que 
buscan un rosado de grandes cualidades con un 
sorprendente aroma afrutado y una boca fresca, elegante 
y muy agradable.
Elaboración
Elaborado mediante sangrado directo del depósito y 
fermentado con levaduras autóctonas a bajas 
temperaturas para preservar los aromas y el frescor de las 
uvas.
Viña
Viñedos de montaña de Garnacha de clima frío debido 
a la proximidad de los Pirineos. Se encuentran situados 
en la pequeña localidad de Sada, en el noreste de 
Navarra.
Nota de cata
Atractivo color rosado, limpio y brillante, con intensos 
aromas frescos de frutas rojas y notas cítricas tropicales. 
En boca es redondo, elegante, y persisten los aromas 
frutales.
Para consumir a 8º C.

9,50€
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Cresta Rosa
Vino de aguja rosado

Variedades: Tempranillo, Merlot, Cabernet Sauvignon.

Elaboración: Fermentación natural.

Graduación: 12% vol.
Azúcares residuales: 15 g/l.
Acidez total: 4 g/l (a.s.).
Acidez volátil: 0,40 g/l.
SO2 total: 130 mg/l.
SO2 libre: 30 mg/l. 

Tipo de botella: Rhin alta, blanca, 75 cl y 37,5 cl.

Nota de cata: Color rosa pálido, muy brillante. Abocado, aromático y 
ligeramente afrutado. Chispeante, ligero y exquisito paladar.

10,80€
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7,50€
LAMBRUSCO DELL´EMILIA
BASONTELI ROSADO
Nota de Cata: Vino de colo rojo cereza; ligeramente espumoso, dulce en boca. 
Sugerencias de Servicio: Especialmente indicado para acompañar platos de pasta.
Servir entre 10º-12º C.

Tasting Notes: Wine of cherry red colour, slightly sparkling, sweet on the mounth. 
Serving Sugegestions: Particularly suitable to accompany pasta dishes. 
Serve at a temperature of 10º-12º C
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ROSADO GARNACHA
GARNACHA ROSÉ

Garnacha tinta 100%.

No tiene.

Brillante e intenso color rosa de 
gran vivacidad. 

Muy afrutado, de gran 
persistencia aromática, con 
marcadas notas de frambuesas 
y cerezas maduras, delicados 
matices de rosas, fresas y 
grosellas.

Fresco, sutil, lleno de vida, con 
sabores de guindas, cerezas 
y fresas silvestres. Sedoso, 
redondo y equilibrado. Largo, 
de gran persistencia en el 
paladar.

Ensaladas, pastas y arroces, 
verduras, embutidos, carnes 
blancas, pescados y mariscos.

Garnacha tinta 100%.

None.

Deep, bright, vibrant pink 
colour.

Very long fruit notes on the 
nose, raspberries and ripe 
cherries, strawberries and 
redcurrants; rose petals.

Fresh, subtle and lively palate 
with hints of Morella cherry 
and fruits of the forest flavours. 
Seductive, round and balanced 
with a long fruit finish.

Salads, pasta and rice dishes, 
vegetables, stuffed sausage 
and cold meats, white meats, 
fish and shellfish.

ROSADO GARNACHA
GARNACHA ROSÉ

Garnacha tinta 100%.

No tiene.

Brillante e intenso color rosa de 
gran vivacidad. 

Muy afrutado, de gran 
persistencia aromática, con 
marcadas notas de frambuesas 
y cerezas maduras, delicados 
matices de rosas, fresas y 
grosellas.

Fresco, sutil, lleno de vida, con 
sabores de guindas, cerezas 
y fresas silvestres. Sedoso, 
redondo y equilibrado. Largo, 
de gran persistencia en el 
paladar.

Ensaladas, pastas y arroces, 
verduras, embutidos, carnes 
blancas, pescados y mariscos.

Garnacha tinta 100%.

None.

Deep, bright, vibrant pink 
colour.

Very long fruit notes on the 
nose, raspberries and ripe 
cherries, strawberries and 
redcurrants; rose petals.

Fresh, subtle and lively palate 
with hints of Morella cherry 
and fruits of the forest flavours. 
Seductive, round and balanced 
with a long fruit finish.

Salads, pasta and rice dishes, 
vegetables, stuffed sausage 
and cold meats, white meats, 
fish and shellfish.

8,50€
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Inurrieta Mediodía (Rosado) 
…juventud vivaz, luminosidad y experiencia de color. 

Variedades: Garnacha 66%, Cabernet Sauvignon 

11%, Syrah 13%  y Graciano 10% 

Añada: 2017 

Grado Alcohólico: 14º 

Elaboración: Sangrado directo del mosto lágrima 

previa maceración en frío del mosto con los 

hollejos durante 24 – 48 horas, dependiendo de la 

vinífera. Fermentación larga a baja temperatura 

durante 13 – 17 días. 

Crianza: En depósito sobre lías finas. 

Notas de cata: Impresionante color rosa 

frambuesa de gran viveza y matizado fucsia. 

Potentes aromas de rosa y frutos rojos. En boca es 

moderno, fresco y persistente. Una buena y 

refrescante acidez realza sus sabores. 

9,50€

Inurrieta Cuatrocientos
CRIANZA 2015 

…amigable y robusto, con raíces sumergidas en una 
tierra de ensueño. 

 A 400 metros de altitud cultivamos 
los viñedos en los que creamos este vino 
de altura. En estas condiciones el proceso 
de maduración de la uva es largo y 
equilibrado, favoreciendo la acumulación 
de aromas y sabores. 

 De color oscuro y nariz elegante en 
clave dulce y frutal, combina una fina y 
perfumada impronta de su crianza en 
barrica. En boca se muestra vivo y 
equilibrado, carnoso, destacando la 
excelente calidad de los taninos. 

VARIEDADES: 
Cabernet Sauvignon 37%, Merlot 28% , 
Garnacha 21%, Syrah 7% y Graciano 7%. 

ELABORACION:
Crianza en barrica francesa durante 13 
meses y en botella otros 12 meses.
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12,80€

DESCRIPCIÓN
De color amarillo pálido con destellos de verde limón, muy 
brillante y limpio. Aromas fragantes de �ores, con apuntes 
cítricos y minerales que le aportan frescura. Boca fresca, 
sabrosa, equilibrada y con buena acidez que le aporta alegría.  
Ofrece un �nal limpio y afrutado.

VIÑEDO
Zona de Producción: Valtuille de Arriba.
Edad Media: 25 Años.
Composición del Suelo: Arcilloso con presencia de pizarras, 
cuarcitas y otros minerales.
Altitud: 550 metros.

ELABORACIÓN 
Fermentación con levaduras autóctonas en depósitos pequeños 
de acero inoxidable a temperatura controlada durante 30 días. 
Crianza de 2 meses sobre sus lías. 

CONSUMO
Temperatura aconsejable de consumo entre 10º y 12ºC.

DESCRIPTION
Pale yellow with �ashes of lemon green, very bright and clean. 
Fragrant aromas of �owers, with citrus notes and minerals that 
bring freshness. Palate fresh, tasty, balanced and with good 
acidity that brings joy; It o�ers a clean and fruity �nish.

VINEYARD
Production Area: Valtuille de Arriba.
Average Age: 25 Years.
Soil composition: Clayey presence of slates, quartzite and 
other minerals.
Altitude: 550 meters.

WINE MAKING
Fermentation takes place with native yeasts in stainless steel 
tanks, at a controlled temperature during 30 days. 
2 Months aging on its lees.

CONSUMPTION 
Recommended temperature between 10º and 12ºC.

DESCRIPCIÓN
De color amarillo pálido con destellos de verde limón, muy 
brillante y limpio. Aromas fragantes de �ores, con apuntes 
cítricos y minerales que le aportan frescura. Boca fresca, 
sabrosa, equilibrada y con buena acidez que le aporta alegría.  
Ofrece un �nal limpio y afrutado.

VIÑEDO
Zona de Producción: Valtuille de Arriba.
Edad Media: 25 Años.
Composición del Suelo: Arcilloso con presencia de pizarras, 
cuarcitas y otros minerales.
Altitud: 550 metros.

ELABORACIÓN 
Fermentación con levaduras autóctonas en depósitos pequeños 
de acero inoxidable a temperatura controlada durante 30 días. 
Crianza de 2 meses sobre sus lías. 

CONSUMO
Temperatura aconsejable de consumo entre 10º y 12ºC.

DESCRIPTION
Pale yellow with �ashes of lemon green, very bright and clean. 
Fragrant aromas of �owers, with citrus notes and minerals that 
bring freshness. Palate fresh, tasty, balanced and with good 
acidity that brings joy; It o�ers a clean and fruity �nish.

VINEYARD
Production Area: Valtuille de Arriba.
Average Age: 25 Years.
Soil composition: Clayey presence of slates, quartzite and 
other minerals.
Altitude: 550 meters.

WINE MAKING
Fermentation takes place with native yeasts in stainless steel 
tanks, at a controlled temperature during 30 days. 
2 Months aging on its lees.

CONSUMPTION 
Recommended temperature between 10º and 12ºC.

DESCRIPCIÓN
De color amarillo pálido con destellos de verde limón, muy 
brillante y limpio. Aromas fragantes de �ores, con apuntes 
cítricos y minerales que le aportan frescura. Boca fresca, 
sabrosa, equilibrada y con buena acidez que le aporta alegría.  
Ofrece un �nal limpio y afrutado.

VIÑEDO
Zona de Producción: Valtuille de Arriba.
Edad Media: 25 Años.
Composición del Suelo: Arcilloso con presencia de pizarras, 
cuarcitas y otros minerales.
Altitud: 550 metros.

ELABORACIÓN 
Fermentación con levaduras autóctonas en depósitos pequeños 
de acero inoxidable a temperatura controlada durante 30 días. 
Crianza de 2 meses sobre sus lías. 

CONSUMO
Temperatura aconsejable de consumo entre 10º y 12ºC.

DESCRIPTION
Pale yellow with �ashes of lemon green, very bright and clean. 
Fragrant aromas of �owers, with citrus notes and minerals that 
bring freshness. Palate fresh, tasty, balanced and with good 
acidity that brings joy; It o�ers a clean and fruity �nish.

VINEYARD
Production Area: Valtuille de Arriba.
Average Age: 25 Years.
Soil composition: Clayey presence of slates, quartzite and 
other minerals.
Altitude: 550 meters.

WINE MAKING
Fermentation takes place with native yeasts in stainless steel 
tanks, at a controlled temperature during 30 days. 
2 Months aging on its lees.

CONSUMPTION 
Recommended temperature between 10º and 12ºC.
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17,20€
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Blanc Pescador Premium
Vino de aguja blanco

Variedades: Xarel.lo (67%), Chardonnay (33%).

Elaboración: Fermentación natural. Vinificación del mosto flor a temperatura
controlada de 15ºC.
Crianza: Vino joven. El 15% del Chardonnay pasa dos meses en barrica. 

Graduación: 12,5% vol.
Azúcares residuales: 4,00 g/l.
SO2 libre: 28 mg/l.
SO2 total: 120 mg/l.
Acidez total: 3,43 g/l (a.s.).
Presión: 1,8 atm.

Tipo de tapón: 1+1 (corcho aglomerado con arandelas de corcho natural en
los extremos).
Tipo de botella: Rhin verde alta, especial, 75 cl.

Nota de cata: Color amarillo paja dorado. Intenso aroma a fruta fresca (plátano 
y manzana) con unas notas de vainilla derivadas de la crianza en madera. En 
boca tiene mucho volumen y una acidez muy bien conjuntada, gracias a su 
punto de aguja. Es un vino potente, de estructura media-alta, y su final tiene un 
agradable toque de hierbas frescas. 

15,50€
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Toda la expresión de la Albariño. Un vino de 
carácter salino, que seduce por su frescura y complejidad

VARIEDAD
100% Albariño

LA COSECHA 2017
La caída de la hoja comenzó cuando la madera de las cepas estaba agostada, 

la poda y el invierno llegaron a la par, en las varas de las cepas se dejaron 
yemas latentes, que soportaron las bajas temperaturas del invierno, sin 

apenas heladas. La primavera se adelantó, y las primeras hojas de las viñas 
dieron lugar a unos anticipados racimos. Sin apenas lluvias durante la 

maduración, el stress hídrico sufrido en el campo provocó que el 24 de agosto 
comenzásemos la vendimia más tempranera de la historia con el absoluto 

convencimiento de que nuestras uvas estaban en sazón y en su mejor 
momento aromático y de frescura. 

ELABORACIÓN
Los racimos se transportaron, tras la primera selección en campo, en 

delicadas cajas. En bodega, se extienden en la mesa de selección y sólo se 
procesan aquéllos que se presentan sanos, limpios y aromáticos. Los granos 

de uva pasan a los maceradores Ganímedes, y allí, durante 24 horas 
las uvas despliegan sus precursores aromáticos antes de obtener el mosto. 
Las levaduras propias fermentaron con delicadeza, los mostos limpios e 

intensos, para retener en los vinos toda la mineralidad y los aromas florales 
característicos del Albariño.

FICHA CATA
La cosecha 2017 asoma con un color limón pálido con reflejos de lima 

dulce acompañado de la brillantez requerida. La nariz, comienza con una 
magnífica colección de aromas florales, que pasa a notas de lichi, hierba 
fresca y pera blanquilla, para al final sentir los detalles balsámicos que le 

aportan profundidad. En el paladar, se presenta vivo, salino, armonioso, y 
con una juventud elogiable fiel reflejo de su carácter atlántico.

MARIDAJE
Por su frescor y vivos aromas florales, la añada 2017 admite sabores 

explícitos y penetrantes tanto de mar, como ostras a la lima o tiradito de 
lubina, como de la tierra, secreto de ibérico o carnitas mejicanas.

ETIQUETA TERMOCRÓMICA
La etiqueta incorpora un logo termosensible, que hace que cuando el vino 

alcanza su temperatura optima de consume aparezca un pequeño barco, que 
desaparecerá si el vino no está lo suficientemente frío para su degustación.

BODEGAS MAR DE FRADES · Finca Valiñas, Lg Arosa 16, 36637 Meis, Pontevedra (España)
TEL. +34 986 68 09 11 · FAX +34 986 68 09 26 · info@mardefrades.es · www.mardefrades.es

ALBARIÑO 2017
VAL DO SALNÉS
D.O. RÍAS BAIXAS

19,50€
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Inurrieta Cuatrocientos
CRIANZA 2015 

…amigable y robusto, con raíces sumergidas en una 
tierra de ensueño. 

 A 400 metros de altitud cultivamos 
los viñedos en los que creamos este vino 
de altura. En estas condiciones el proceso 
de maduración de la uva es largo y 
equilibrado, favoreciendo la acumulación 
de aromas y sabores. 

 De color oscuro y nariz elegante en 
clave dulce y frutal, combina una fina y 
perfumada impronta de su crianza en 
barrica. En boca se muestra vivo y 
equilibrado, carnoso, destacando la 
excelente calidad de los taninos. 

VARIEDADES: 
Cabernet Sauvignon 37%, Merlot 28% , 
Garnacha 21%, Syrah 7% y Graciano 7%. 

ELABORACION:
Crianza en barrica francesa durante 13 
meses y en botella otros 12 meses.

Inurrieta Orchídea
…un halo de noble complejidad aromática. Un vino de hadas. 

Atrae por su inconfundible amalgama 
de aromas donde se mezclan las frutas 
tropicales con las notas cítricas y 
vegetales. Un Sauvignon Blanc que 
demuestra atrevimiento. 

Destaca su color amarillo verdoso 
brillante y cristalino. Sus aromas 
deliciosos y varietales, en una nariz 
franca y muy compleja -piña, fruta de la 
pasión, pomelo y boj-  se refuerzan en 
una boca tremendamente untuosa. La 
crianza sobre lías finas en depósito 
durante 4 meses ahonda en estas 
sensaciones de untuosidad y suavidad 
en boca.

Variedad de Uva: Sauvignon Blanc. 

Elaboración: Fermentación 
controlada a temperatura baja. Crianza 
sobre lías finas en depósito. 
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• 100 % Verdejo
• Origen: Rueda (Valladolid)
• Vendimia nocturna
• Vino flor
• Sistema Boreal

• VISTA: Atractivo amarillo pajizo con matices
verdosos

• NARIZ: Intensidad muy alta. Aromas varietales
que traen recuerdos de flores blancas y frutas
exóticas tropicales, como el pomelo, la piña o el
lichi

• BOCA: Untuoso y carnoso con postgusto muy
agradable. Vino muy varietal, elegante y
expresivo. Muy persistente

• Selección de patés
• Pastas con salsas ligeras y arroces melosos
• Ensaladas de hortalizas y conservas
• Frituras de pescado como boquerones o

pescadilla
• Arroces melosos

• Crianza sobre lías durante 3 meses

BODEGAS PRADOREY
Carretera	CL-619	(Magaz-Aranda)	Km.	66,1	09443	Gumiel	de	Mercado	– Burgos	– España	– EU

info@pradorey.com	/	+34	947	54	69	00
www.pradorey.es

PRADOREY VERDEJO

90
PEÑÍN
2018	

Plata
IWSC
2017	

Bronce
Decanter
2017

12,50€
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bodega@bodegadesada.com
www.bodegadesada.com

BODEGA SAN FRANCISCO JAVIER S.C.
Tel. (+34) 948 877 013

BODEGA DE SADA

Blanco de uva tinta

Elaborado a partir de uvas tintas de garnacha de nuestra 
propiedad para aquellos que buscan un vino especial.

Elaboración
Elaborado con uvas tintas según el sistema tradicional 
de vinificación en blanco y fermentado a bajas 
temperaturas para preservar los aromas y el frescor de las 
uvas.

Viñedos
Viñedos de garnacha de montaña situados en la 
pequeña localidad de Sada, próxima a los Pirineos en el 
noreste de Navarra.

Nota de cata
Color amarillo dorado con matices rosados en el ribete, 
que desvelan su origen. Elegantes aromas a cítricos 
maduros y flores blancas, con toques de hierbas frescas 
de monte, como el hinojo y la retama. En boca es 
sedoso y suave y predominan las notas de tarta de limón 
y hierbas dulces con ese fondo cítrico y tropical que le 
otorga un final muy agradable.
Para consumir a 8º C.

12,80€
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SUELO
Diversos terrenos de 
los 4 valles del Ribeiro, 
mayoritariamente de base 
granítica.

Soil. Several lands of the 4 
Valleys of the Ribeiro, mainly 
of granite base.

GASTRONOMÍA
Adececuado para acompañar 
toda clase de pescados 
y mariscos y mariscos, 
crustaceos y moluscos. 
Excelente compañero de 
los quesos tradicionales 
gallegos.

Pairing.
seafood, creamy cheeses such 
as Gouda and Brie.

UVA
Teixadura, Torrontés, 
Albariño, Godello, loureira 
y otras.

Grape. Teixadura, Torrontés, 
Albariño, Godello, loureira

VIÑA COSTEIRA
 +34 988 477 210 · www.costeira.es

TEMPERATURA
DE SERVICIO
8ºC

Suggested serving temperature 
8ºC.

ELABORACIÓN
Fermentación tradicional en 
depósito de acero inoxidable 
a baja temperatura. Las 
distintas variedades se 
fermentan por separado y se 
ensamblan posteriormente, 
para obtener un vino 
equilibrado y armonioso, 
con matices de las distintas 
uvas de las que procede. 

Winemaking. Traditional 
fermentation in stainless 
steel vats at low temperature. 
Each varietal is fermented 
separately and afterwards 
they are blended to obtain a 
balanced wine with nuances 

made of.

PRESENTACIÓN

Botellas de 37,5, 75, 150 y 300 cl

Estuche individual Magnum

Estuche de 3 botellas

Caja de 6 y 12 botellas

Presentatión

375, 700, 1500 & 3000 ml bottles.

Individual pack, Magnum

Set of 3 bottles.

Cases of 6 and 12 bottles.

F A M I L I A

Costeira Range · Viña Costeira

C O S T E I R A

Viña Costeira
Coupage

Viña Costeira
Blend

N O T A  D E  C A T A

verdosos. Aroma de intensidad media-alta, 

tropical y hierba fresca.

Boca muy equilibrada, sabroso y fresco, 
formando un conjunto placentero y 
armonioso.

T A S T I N G  N O T E S

and elegant, with notes of tropical fruit and 
fresh grass.

Mouth very balanced, savory and fresh, 
forming a pleasant and harmonious.

12,50€
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15€

VENDIMIA
El año 2014 se caracterizó por un invierno muy seco, por lo que la planta no tuvo 
reservas de agua en el momento de la brotación. En primavera, hubo abundantes 
lluvias y el verano fue muy suave, sin golpes de calor y con noches frescas, por lo 
que la uva ha resultado de una calidad excelente y con un gran equilibrio entre 
grado alcohólico y acidez. La vendimia comenzó con la Chardonnay la madrugada 
del 19 de agosto, y finalizó el 4 de octubre con la Parellada. 

CARACTERÍSTICAS DEL VIÑEDO
Los viñedos de las variedades Macabeo y Chardonnay están situados en el Paraje 
de “Vilarnau d’Espiells”, en la parte más alta y más aireada del término municipal 
de Sant Sadurní d’Anoia. Rodeado al sur por la Serralada Litoral y por norte 
por las montañas de Montserrat, cuenta con un microclima excepcional. El suelo 
de origen aluvial está formado por tres capas: la primera de arcillas y limos, la 
segunda con cantos rodados y gravas; y la tercera y más profunda por arena 
fina que se compacta llamada “sauló”, dando a los cavas unas características muy 
mediterráneas. El viñedo de la variedad Parellada está situado en el municipio 
de La Llacuna, a 700 metros sobre el nivel del mar. Considerado uno de los más 
elevados del Penedés, esta altitud le confiere a la uva una acidez muy alta y unos 
aromas florales muy elegantes.

ELABORACIÓN
La elaboración de los vinos base cava de Chardonnay, Macabeo y Parellada siem-
pre se lleva a cabo por separado. Las uvas, una vez despalilladas, son enfriadas 
para preservar los precursores aromáticos de la piel y evitar oxidaciones. Los 
mostos nunca son filtrados, sino que siempre se hace el desfangado estático con 
frío. Realizamos una primera fermentación durante 30 días a 15ºC, para posteri-
ormente llevar a cabo el coupage o mezcla de los distintos vino base. El vino se 
prepara entonces para la segunda fermentación en botella, en la que la levadura 
“Saccharomyces cerevisiae bayanus” de la colección propia de Vilarnau transfor-
ma el vino en cava y produce el incremento de alcohol y el CO2. 

COMENTARIOS ENOLÓGICOS
En el Vilarnau Brut Nature Reserva buscamos el equilibrio entre los tres tipos 
de aromas que podemos encontrar en un cava. En primer lugar, los aromas pri-
marios que provienen de la uva y que nos recuerdan las notas frutales y florales. 
En segundo lugar, los aromas secundarios que provienen de la segunda ferment-
ación en el interior de la botella, que nos evocan a la panificación y a la bollería. 
Y, finalmente, los aromas terciaros que provienen de la crianza del cava, que nos 
recuerdan a tostados, frutos secos y mieles.

SERVICIO Y MARIDAJE
Es un cava muy fresco pero con cuerpo a la vez, por lo que a una temperatura 
entre 6 - 8º C podríamos acompañarlo con todo tipo de mariscos, pescados, 
carnes blancas y aves, es ideal para acompañar una comida de principio a fin. 

VILARNAU BRUT NATURE
VINTAGE RESERVA 2014

Denominación de Origen: 
D.O. CAVA

Variedades: 50% Macabeo, 
35% Parellada y 15% Chardonnay

Crianza: 
Más de 24 meses en botella

Alcohol: 11,7% vol

pH: 3,08

Acidez total: 
6,1 g/l en tartárico 

Azúcar residual: 3 g/l
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VENDIMIA 
La vendimia se inició el 10 de agosto con la vendimia nocturna de las variedades 
Chardonnay y Pinot Noir. Estas variedades sufrieron una reducción en la 
producción muy destacada respecto al año anterior, en algunos casos de más del 
50%, siendo la media un 30% inferior respecto un año normal. A continuación 
se realizó la vendimia del Macabeo y del Xarel-lo. Ésta última presentó una 
muy buena maduración, aunque también bajó el rendimiento respecto a otras 
cosechas.

CARACTERÍSTICAS DEL VIÑEDO
Los viñedos de las variedades Macabeo y Chardonnay están situados en el Paraje 
de “Vilarnau d’Espiells”, la parte más alta y más aireada del término municipal de 
Sant Sadurní d’Anoia. Rodeado al sur por la Serralada Litoral y por norte por las 
montañas de Montserrat, cuenta con un microclima excepcional. 
El viñedo de la variedad Parellada está situado en el municipio de La Llacuna, a 
700 metros sobre el nivel del mar. Considerado uno de los más elevados del 
Penedés, esta altitud le confiere a la uva una acidez muy alta y unos aromas 
florales muy elegantes

ELABORACIÓN
La elaboración de los vinos base cava de Chardonnay, Macabeo, Parellada y Pinot 
Noir, siempre se lleva a cabo por separado. Las uvas son enfriadas para preservar 
los precursores aromáticos de la piel y evitar oxidaciones. Posteriormente, 
realizamos una primera fermentación de los mostos flor durante 30 días a 15ºC, 
y una vez terminada, se realiza el coupage o mezcla de los distintos vinos base. 
Después, pasamos a la segunda fermentación dentro de la botella, en la que la 
levadura transforma el vino en cava, produciendo sus características burbujas.

COMENTARIOS ENOLÓGICOS
En un cava Gran Reserva se buscan los aromas terciarios que se obtienen con 
una crianza prolongada. Gracias a la autolisis, la levadura se desintegra y aporta 
todas sus características, aromas y propiedades durante los 36 meses de crianza. 
Pero también buscamos que mantenga los aromas primaros de las uvas de las 
que procede, ya que un cava Gran Reserva con sólo aromas terciaros carece de 
viveza.

SERVICIO Y MARIDAJE
A temperatura entre 6 - 8º C, es un cava con cuerpo por lo que podríamos 
acompañarlo con carnes blancas, aves o pescados en salsa. También armoniza a la 
perfección con platos con setas.

VILARNAU 
GRAN RESERVA VINTAGE 2012

Denominación de Origen: 
D.O. CAVA

Variedades: 40% Macabeo, 
30% Parellada, 25% Chardonnay y

5% Pinot Noir
Crianza: 

Más de 36 meses en botella

Alcohol: 11,8% vol

pH: 3,10

Acidez total: 
5,8 g/l en tartárico

Azúcar residual: 3 g/l

24,50€
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MOET & CHANDON
IMPERIAL

43€
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VARIEDAD
100% Tempranillo.

VENDIMIA 2015
Añada típica de Ribera del Duero, respondiendo fielmente a 
la climatología esperada en la milla de oro, com brotaciones 
un tanto tardías. Verano caluroso y con pocas lluvias, pero 
con un correcto desarrollo de la vegetación, al igual que la 
uva. septiembre y octubre cálidos y secos, pero con noches 
frías, favoreciendo una correcta y lenta maduración con alto 
contenido en color y aromas.
Esto nos llevó a vendimiar la uva de nuestro viñedo el 12 de 
Octubre, obteniendo una inmejorable maduración y calidad.

ELABORACIÓN Y ENVEJECIMIENTO
Después de la fermentación a temperatura controlada, este 
vino permaneció 15 meses en barricas nuevas de roble 
francés en su mayoría, con algo de roble americano también. 
Tras el embotellado permanece unos meses en botella 
redondeándose.

NOTAS DE CATA
De color intenso con sobria y profunda capa, nariz elegante 
y potente con recuerdos de fruta roja y clara dominancia 
de notas maduras, recuerdos de monte bajo, balsámicos y 
especiados, todo contenido en una madera elegante y noble. 
De boca carnosa y fresca, pasa mostrandose equilibrado y 
sabroso dejándonos un recuerdo limpio y vivo.

MARIDAJE Y SERVICIO
16-18ºC. Acompaña tapas y picoteo ligero de carnes ahumadas, 
carpaccio de ternera o quesos blandos.

Bodegas Cruz de Alba – Camino de las Pozas S/N
47359. Quintanilla de Onésimo.Valladolid.

Tel: 941 310 295 Fax: 941 31 08 32 
info@cruzdealba.es www.cruzdealba.es

Cruz de Alba es un vino de corte moderno, con un perfil 
más afrutado. El uso comedido de madera hace que este 

vino sea un producto más equilibrado y estructurado.

19,20€
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Un paraje sostenible – Agricultura ecológica 
 

FICHA DE CATA 
ETIQUETA BLANCA 2016 

Catado el 25 de abril de 2018 

Producción 85.920 botellas de 75 cl y  2.208 Magnums

  
  

 

Rojo picota intenso, limpio y brillante de capa muy 
alta. 

 

Intensidad  muy  alta,  complejo,  afrutado  y  muy 
interesante. 
 
A  copa  parada  aparece  la  madera  muy  bien 
integrada con fruta predominantemente roja. 
 
Al  mover  la  copa  aparecen  aromas  especiados 
acompañando la parte frutal, se aprecian aromas 
ligeros de nuez moscada y vainilla, clavo, regaliz de 
forma sutil, balsámicos y notas terrosas. 

 

De entrada es ligeramente dulce, suave, sedoso y 
equilibrado,  destacando  una  magnífica  y 
homogénea  sensación  de  potencia  y  elegancia 
propia de su origen, el Bosque de Matasnos. 
 
Aparecen de nuevo los aromas de esa fruta roja y 
especiado fino,  las vainillinas, propias de  la nuez 
moscada, la vainilla y la mezcla de los dos aromas 
frutales  y  especiados  con  el  clavo  como 
protagonista. 
 
Es  un  vino  largo,  tenso  y  elegante,  aparecen 
aromas florales en el retro gusto. 

 
 COMPOSICION VARIETAL: 

 
Tempranillo: 85%, Merlot: 12%, Malbec: 3% 

 

29€
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12,80€

DESCRIPCIÓN
Color rojo picota vivo y brillante. Posee un marcado carácter 
frutal que le permite mostrar todas las cualidades y 
características de la variedad Mencía; su estancia en barrica 
complementa estas cualidades aportándole aromas de gran 
complejidad y elegancia. Su entrada en boca es sedosa, frutal, 
persistente y muy amable.

VIÑEDO
Zona de Producción: Valtuille de Arriba.
Edad Media: más de 80 Años.
Composición del Suelo: Pedregoso con presencia de pizarras, 
cuarcitas y otros minerales.
Altitud: 550 metros.

ELABORACIÓN 
Maceración pre-fermentativa a bajas temperaturas para 
potenciar los aromas primarios y fermentado en depósitos 
troncocónicos de acero inoxidable a temperatura controlada 
durante 15 días, periodo de fermentación total 20 días. Crianza 
en barricas de roble francés y americano durante 12 meses. 

CONSUMO
Se recomienda su decantación. Temperatura aconsejable de 
consumo entre 14º y 16ºC.

DESCRIPTION
Alive and bright cherry colour. It has a marked fruity character 
that allows it to show all the qualities and characteristics of the 
Mencía variety; its aging in barrel complements these qualities, 
bringing aromas of great complexity and elegance. Its entry into 
the mouth is silky, fruity, persistent and very friendly.

VINEYARD
Production Area: Valtuille de Arriba.
Average Age: 80 Years.
Soil composition: Stony presence of slates, quartzite and other 
minerals.
Altitude: 550 meters.

WINE MAKING
Pre-fermentative maceration at low temperatures to enhance 
the primary and fermented aromas in stainless steel conical 
tanks at controlled temperature for 15 days, total fermentation 
period 20 days. Aging in French and American oak barrels for 
12 months.

CONSUMPTION 
Decanting is recommended. Suggested serving temperature 
between 14 º and 16 º C.

DESCRIPCIÓN
Color rojo picota vivo y brillante. Posee un marcado carácter 
frutal que le permite mostrar todas las cualidades y 
características de la variedad Mencía; su estancia en barrica 
complementa estas cualidades aportándole aromas de gran 
complejidad y elegancia. Su entrada en boca es sedosa, frutal, 
persistente y muy amable.

VIÑEDO
Zona de Producción: Valtuille de Arriba.
Edad Media: más de 80 Años.
Composición del Suelo: Pedregoso con presencia de pizarras, 
cuarcitas y otros minerales.
Altitud: 550 metros.

ELABORACIÓN 
Maceración pre-fermentativa a bajas temperaturas para 
potenciar los aromas primarios y fermentado en depósitos 
troncocónicos de acero inoxidable a temperatura controlada 
durante 15 días, periodo de fermentación total 20 días. Crianza 
en barricas de roble francés y americano durante 12 meses. 

CONSUMO
Se recomienda su decantación. Temperatura aconsejable de 
consumo entre 14º y 16ºC.

DESCRIPTION
Alive and bright cherry colour. It has a marked fruity character 
that allows it to show all the qualities and characteristics of the 
Mencía variety; its aging in barrel complements these qualities, 
bringing aromas of great complexity and elegance. Its entry into 
the mouth is silky, fruity, persistent and very friendly.

VINEYARD
Production Area: Valtuille de Arriba.
Average Age: 80 Years.
Soil composition: Stony presence of slates, quartzite and other 
minerals.
Altitude: 550 meters.

WINE MAKING
Pre-fermentative maceration at low temperatures to enhance 
the primary and fermented aromas in stainless steel conical 
tanks at controlled temperature for 15 days, total fermentation 
period 20 days. Aging in French and American oak barrels for 
12 months.

CONSUMPTION 
Decanting is recommended. Suggested serving temperature 
between 14 º and 16 º C.

DESCRIPCIÓN
Color rojo picota vivo y brillante. Posee un marcado carácter 
frutal que le permite mostrar todas las cualidades y 
características de la variedad Mencía; su estancia en barrica 
complementa estas cualidades aportándole aromas de gran 
complejidad y elegancia. Su entrada en boca es sedosa, frutal, 
persistente y muy amable.

VIÑEDO
Zona de Producción: Valtuille de Arriba.
Edad Media: más de 80 Años.
Composición del Suelo: Pedregoso con presencia de pizarras, 
cuarcitas y otros minerales.
Altitud: 550 metros.

ELABORACIÓN 
Maceración pre-fermentativa a bajas temperaturas para 
potenciar los aromas primarios y fermentado en depósitos 
troncocónicos de acero inoxidable a temperatura controlada 
durante 15 días, periodo de fermentación total 20 días. Crianza 
en barricas de roble francés y americano durante 12 meses. 

CONSUMO
Se recomienda su decantación. Temperatura aconsejable de 
consumo entre 14º y 16ºC.

DESCRIPTION
Alive and bright cherry colour. It has a marked fruity character 
that allows it to show all the qualities and characteristics of the 
Mencía variety; its aging in barrel complements these qualities, 
bringing aromas of great complexity and elegance. Its entry into 
the mouth is silky, fruity, persistent and very friendly.

VINEYARD
Production Area: Valtuille de Arriba.
Average Age: 80 Years.
Soil composition: Stony presence of slates, quartzite and other 
minerals.
Altitude: 550 meters.

WINE MAKING
Pre-fermentative maceration at low temperatures to enhance 
the primary and fermented aromas in stainless steel conical 
tanks at controlled temperature for 15 days, total fermentation 
period 20 days. Aging in French and American oak barrels for 
12 months.

CONSUMPTION 
Decanting is recommended. Suggested serving temperature 
between 14 º and 16 º C.
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10% de IVA NO INCLUIDO

13,50€
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10% de IVA NO INCLUIDO

15€




