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PICO CUADRO

Wild Vendimia Seleccionada Vifia El1 Chorro
D.O. Ribera del Duero _ D.O. Ribera del Duero D.O. Ribera del Duero
-::E: 100% Tempranillo. '::E: 100% Tempranillo. 0::5: 100% Tempranillo.
<i= Fermentacion lenta en depésitos de acero ;‘-—'—- Fermentacion realizada dentro de grandes == Fermentacion realizada dentro de grandes
A inoxidable. . A tintas de madera de roble de 5.000L. A tintas de madera de roble de 5.00gL.
=%% 10 meses en barricas de roble francés y llig 15 meses en barricas de roble francés. =%

i@ 18 meses en barricas de roble francés.
== T

Y americano. .

MAESTE

Alma del Vivar Alma del Moral

D.O. Ribera del Duero D.O. Ribera del Duero

|

.:.f: 85% Tempranillo, 10% Cabernet-Sauvignon, & 95% Tempranillo, 5% Cabernet-Sauvignon,
*  Merlot y Garnacha, 5% Albillo. ' Merlot y Garnacha
MAESTE] <5~ Encubado corto de 15 dias, fermentacion MAESTEl _j. Encubado largo de 23 dias, remontados

ANl 'enta, remontados ocasionales para una baja
extraccion manteniendo las lias finas.

s’

semanales y trasiegos de decantacion
manteniendo las lias finas.

= a = 7 meses en barricas de roble francés (90%) y mov=r |
e americano (10%). skl = 14 meses en barricas de roble francés(75%)
= * Yy americano (25%).
12 MESES
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D.O. Ribera del Duero

VIVALTUS

La Fleur Vivaltu$

D.O. Ribera del Duero

Vivaltu$S

D.O. Ribera del Duero

=¥ 96% Tempranillo, 3%  Cabernet

oo : 98%  Tempranillo, 2%  Cabernet
*  Sauvignon, 1% Merlot. Sauvignon.
1S w— . s . .
VIVALIUS f‘——‘iﬁ Fermentacion con levaduras indigenas y Fermentacion con levaduras indigenas y
p P . ;s .. . ..
m" 3! con |la minima intervencion. con la minima intervencién.
o = 9 meses en barricas de roble francés de 11 meses en barrica (225 1) de roble

francés 700 Erano extrafino. Un 5% del
volumen envejecido en anfora de
terracota italiana.

I§
-

— I grano 10 extratino, 20% en barricas
U nuevas. Un 10% del volumen envejecido

en depositos ovoides..

D.O. Rueda

MERALDIS

Meraldis Albillo

D.O. Ribera del Duero

Meraldis Tempranillo GVR Meraldis Verdejo

D.O. Ribera del Duero D.O. Gran Vino de Rueda

. ob* ob*
100% Albillo Mayor. % 100% Tempranillo. < 100% Verdejo.
Vino blanco con fermentacion integral en =i= Fermentacioén alcohélica y malolactica en gt= Vino blanco con fermentacién integral en
. P . 5 . IER - X% .
barrica de roble francés de 500 litros. -.-.lll barrica. AU -.-!'“ barrica.
Vinificacion integral con uso de levadura lfﬁ Envejecimiento de mas de 18 meses en i?“ Prensado directo con raspén. Crianza con

ZC)

(@

barrica de 500 litros de roble francés de o borras aportados por la crianza en barrica

indigena propia de la uva y con la minima

intervenco6n posible, afinandose durante
mas de 18 meses en barricas de roble
francés.

srano extra-fino con tostado muy ligero.
A partes iguales entre barrica nueva y
usada con el paso de un vino.

que acompafian a su caracteristico toque
anisado final.

12 MESES



x]x
TRES
PILARES

Semidulce
D.O. Rueda
& 100% Verdejo.
...
Fermentacion con control de
5. temperatura, la fermentacion se corta
"IRES Ml cuando el vino tiene 11° 40 gramos de
PILARES azucar. Una vez se para la fermentacion
Ve dbe Lz Foca

It et se clarifica y estabiliza.

Joven.

iz
HE
He

D.O. Rueda

Verdejo

D.O. Rueda

-g-‘ 100% Verdejo.

ﬁ Fermentacion con control de temperatura
'-'.l en depositos de acero inoxidable.

=7

lljﬁoj 6 meses sobre sus lias finas.
== L

Tempranillo
D.O. Rueda
o:ofr 100% Tempranillo. &%  100% Verdejo.
¢ ‘ e
LJ
T Fermentacion con control de temperatura
Al en depdsitos troncoconicos de acero — en depositos
" inoxidable. "“"“‘%EE}?"“"" vﬂlﬁ manteniendo
e lﬁi’l 9 meses en barricas de roble francés y e
o WY americano. [

CTRES
PILARES

Yine: de Lor Toow:
IGNO

RUEDA

D.O. Gran Vino de Rueda

<3

A
7

)

Gran Vino de Rueda
Hermanos Fernandez

Suavignon Blanc

D.O. Rueda

100% Sauvignon Blanc.
Fermentaciéon con control de temperatura
en depositos de acero inoxidable con

remontados suaves.

3 meses sobre sus lias finas.

|é

5 D
BUEDA—

H
F

11 meses sobre sus lias.

lias
suspension durante toda la crianza.

Fermentacion con control de temperatura
de acero
sus propias

inoxidable,

en

12 MESES



| TERRA d'URO

A

Terra d'Uro

%

i

ok
1
L\

(]

(@

Verdejo

D.O. Toro
100% Verdejo. .-
Fermentacién con control de temperatura -

en depositos de acero inoxidable.

3 meses sobre sus lias finas.

La Enfermera

D.O. Toro

100% Tinta de Toro.

,!s.i.a Fermentaciéon lenta en depésitos de acero
bal . .
'.!I“ inoxidable.

4 meses en barricas de roble francés y
americano.

roble de 5.000L.

== r francés.

,n“"ii‘l grandes Terra d'Uro tinas de madera de

=%% Al menos 20 Meses en barricas de roble

'ﬁ'(ﬂ |

Picio Garnacha
D.O. Toro
'::f: 100% Garnacha Tinta.

-
“ Fermentacion espontanea durante 21 dias.

|#

= Q 4 meses en barricas de roble americano.

Seleccion Uro
D.O. Toro D.O. Toro
ob*
.:.f:‘ 100% Tinta de Toro. e
_ La fermentacion se realiza dentro de -

-

32ty
[ ]
1
-

5.000L.

Iié

H
I_

francés.

100% Tinta de Toro.

La fermentacién se
grandes tinas de madera de roble de

realiza dentro de

Al menos 18 Meses en barricas de roble

12 MESES



COBELOS D.0.Ca Rioja
£

Rosado Crianza Garnacha
D.O.Ca Rioja D.0.Ca Rioja D.0.Ca Rioja
0
ob*
o 85% Viura, 15% Tempranillo. A .:.f: 100% Tempranillo. -:.E: 100% Garnacha.
L] [J
;—.-T;.. Fermentacion en barricas de roble francés e Fermentacion en depositos de acero ;:Tp Fermentacién en pequehos depdsitos
; Al de segundo afio. I inoxidable a baja temperatura. A troncocénicos de hormigon.
ToBELOS = 12 meses sobre sus lias en barricas de

12 meses en barricas de roble francés TOBELOS . 12 meses en barricas de roble francés
(70%) y americano (30%).

u “:“Q roble fancés.

de segundo vino de 500 L.

{C)

H
|_

‘71
rd
Tahon Reserva Blanco
» '
Tahon Reseva Tinto »
D.O.Ca Rioja
D.0.Ca Rioja
A\ H N oo 85% Viura, 15% Maturana Blanca,
o _ riaall % Garnacha Blanca, Turruntés, Tempranillo
o 90% Tempranillo, 10% Garnacha. Blanco.
== Ferment'ac.ién en pec!ut?ﬁos depésitos <I= Fermentacion alcohélica en dos depésitos
Al troncocénicos de hormigén. g2/ [ [}

de acero inoxidable.

24 meses en barricas de roble francés
(50%) y americano (50%).

1% 12 meses sobre lias con batonnage en
i@ barricas de roble francés. Posteriormente
24 meses de crianza en botella.

i
F

12 MESES



D.0.Ca Rioja (Vinos de Parcela)

TOBELOS

Salinillas
Leukade
D.0.Ca Rioja
D.0.Ca Rioja
ob* 100% Tempranillo.

0.:.0 95% Tempranillo, 5% Graciano.

Fermentacién alcohélica y malolactica en

E19i Fermentacion en depésitos troncocénicos barricas d ble f -
arricas de roble francés.

de hormigon.

A
LEUKADE _ﬁ SALINILLAS

i@ 19 meses en barricas de roble francés. 10 meses en barricas de roble francés de

segundo afio.

Los Quillones
D.0.Ca Rioja
.::E: 100% Viura (Vifiedo Singular).

Fermentacion en 2 bocoyes de 500L,
1 barrica de 225L y 1 barrica de acero
inoxidable de 200L.

=

LOS QUINONES

Ié

9 meses sobre lias en el lugar donde
han fermentado. 12 MESES

i
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gl D.O. Rias Baixas (Vino de Autor)
"Ricon

A

Adega Do Ricén

Adega Do Ricon
Blanco 5

) ) Anne Do Ricon
Tinto Barrica

D.O. Rias Baixas (Vino de Autor) Blanco Barrica

D.O. Rias Baixas (Vino de Autor)

D.O. Rias Baixas (Vino de Autor)

& 70% Albarifo, 10% Treixadura, 10%
[ 1]

*  Laureira, 10% Godello. 0.5." Souson, Albarifio Tinto, Mencia, Caifio

. . ob* -
% Tinto, Espadeiro, Brancellao. <* 100% Albarifio.
-iiii Fermentacion esponténea en depdsito de > [ tacié ta =I= Fermentacion en barricas de roble francés
2 |noxidab|e_ - ) v;:-._ils_i erﬂ:'len acion eSpOn arjea, C()-n paSO pOF b F >3 ?\Oi._lii :
Rlﬁr barrica de roble francés y crianza sobre 2 - con sus lias.
con .

sus lias.

=A%

_I#J 8 meses sobre lias. Posteriormente 6

= 1 meses de crianza en botella.

i@ 12 meses en barricas de roble francés.

:I e 12 meses en barricas de roble francés. =
Anne Laranxa Anne Velo de Flor
D.O. Rias Baixas (Vino de Autor) D.O. Rias Baixas (Vino de Autor)
o::E: 100% Albarifio. {’E‘r 100% Albarifio.

<I= Fermentaciéon con sus pieles durante 6 -

| 3 =l
. ReE *“llll dias, crianza en anfora de barro. ‘e 37 A Crianza bajo velo de 24 Meses.
_——— = s
‘Q"W _‘s 12 meses en Tinaja de barro vy ‘

- I'® osteriormente 6 meses con sus pieles.

12 MESES



Amatria

VINOS Y VINEDOS

Despistao Son De La Guarda
D.0O. Navarra D.O. Navarra
.:.E: 60% Garnacha Tinta, 25% Garnacha .:.f: 100% Garnacha.
*  Roya, 15% Garnacha Blanca. *
<i> Fermentacion parcial en barricas de 500L
<i> 50% de la uva se encuba con racimo B2 |

] (50%) y depésitos de acero (50%).

3 LA
“I entero. Fermentacion en depésitos de
acero inoxidable. “;Iﬁ 3 meses en barricas de 500L de roble
=4 = 1 francés.
un'® Crianza en huevo de hormigon.
Amatria
La Rocha
D.O. Navarra
D.O. Navarra
o.'of:‘ 100% Garnacha. oo* % Vi
. o.:.o 100% Viura.
—7. Fermentacion alcohdlica en barricas de
;‘-_lii roble francés de 500L. ;;i.l Fermentacién en barricas nuevas de roble
- 3 francés de 500L.

=A% Al menos 12 meses en las mismas
W'® parricas, estabilizacion 5 meses en huevo
de Flextank.

6 meses en barricas de roble francés con
sus propias lias.

=
1)

12 MESES



BODEGA

!'1\- PIRINEOS

3404 Rosado

D.0. Somontano

60% Tempranillo, 40% Cabernet
Sauvignon.

Fermentacion por separado, "se hace
como un vino blanco" extrayendo los
aromas de la uva sin tefiir el mosto y

%

L,

:

it
L\

D.O. Somontano

3404 Tinto

D.0. Somontano

60% Merlot, 20% Garnacha Tinta,
20% Moristel.

Fermentacién por separado a temperaturas,
moderadas para conservar la sensacion
frutal. Se macera el mosto suavemente para
lograr expresividad de las variedades y el

3404 Blanco

D.O. Somontano

%s’ 60% Chardonnay, 40% Gewlirztraminer.

Presion suave del mosto, evitando

i oxidaciones y limpiandolos para que
fermenten cristalinos. Fermentaciéon en
depositos de acero inoxidable.

r

oy

luego se ensambla. =%

e 2 meses sobre lias.

equilibrio entre las mismas. i

“:“ ® 3 meses sobre lias finas. “iﬁ Joven.
Chardonnay Vinedo Gewu?'ztrammer
Seleccionado Rocal Seleccion
D.O. Somontano D.O. Somontano D.O. Somontano
= .
% 100% Chardonnay. 0."? 100% Sauvignon Blanc. % 100% Gewrztraminer.
Temperatura controlada a 17°C. == Fermentacion en depdsitos de acero con Presion suave para extraer el mosto yema,

Parcialmente en madera. Posteriormente
reposo del mosto sobre las lias aporta
cremosidad y complejidad aromatica.

v

Sii“i posteriormente fermenta con levaduras
autoctonas en depositos de acero
evorz inoxidable a temperatura controlada (16°).

remontados suaves.

o

CHARDONNAY
ol

Ié

2 meses sobre sus lias finas.

H
.

oran Do miinens

. . e i i X
2 meses sobre sus lias finas y ligero paso I'® 4 Meses sobre sus propias lias finas

por barrica.

12 MESES
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liademoya

Vinademoya

D.O. Bierzo

ese  98% Mencia, 2% Variedades Blancas.

B

fermentacion en depositos de acero
inoxidable.

ik
-

Ié

IN® 5 meses en barricas de roble fraces.
Baloiro Tinto
D.O. Bierzo
&%
% 100% Mencia.
_3. Maceracion prefermentativa en frio y
A1 fermentacién en depositos de acero

inoxidable.

Ié

@

23 meses en barrica francesa y foudre
austriaco.

Maceracién prefermentativa en frio vy

D.O. Bierzo

Baloiro Blanco

VdIT Castillay Ledn

.'.;r 85% Godello, 10% Jerez (Palomino),
5% Dofia Blanca.

=i= Maceracion pelicular prefermentativa en frio

Dl o “ y fermentacién en depositos de acero
T Mnlk"‘ inoxidable.

baloiro

- +palomino e depablaneh

4 meses sobre lias.

Las Gundinas

D.O. Bierzo (Vino de Paraje)

g 100% Mencia.

<= Fermentacion alcohdlica y malolactica
m - espontanea.

gs 12 meses en barrica de roble francés y
WO foudre austriaco.

Y

"

.,
ks
'

H
F .ﬁ

Los Pedregales

VdIT Castilla y Leon

100% Godello.

Maceracion pelicular prefermentativa en

*5‘““ frio de 24h. Fermentacién en depositos de

acero inoxidable.

12 meses en deposito en contacto con sus
lias.

Baloiro Godello

D.O. Bierzo

100% Godello.

Maceracién pelicular prefermentativa en
frio, suave prensado y fermentacion en
barrica nueva de 500L.

12 meses en contacto con sus lias en
barrica francesa. 8 afios en deposito de
acero inoxidable.

12 MESES



D.O. Jerez-Xérés-Sherry

Manzanilla Pasada En
Rama Pastora

D.O. Manzanilla de Sanltcar

IGP Tierra de Cadiz

o:of: 100% Palomino Fina.
L)

Larga crianza en el sistema tradicional de

soleras y criaderas, manzanilla en rama

1821

> BAR];ADILLO
Alba Balbaina

IGP Tierra de Cadiz
':'E: 100% Palomino Fina.
LJ
_ Presién suave para extraer el mosto yema, T
‘f‘—lﬁ posteriormente fermenta con levaduras :g,""l"
o autoctonas en depodsitos de acero pasada.
inoxidable a temperatura controlada (16%).
:ﬁ iﬁ 9 afios de crianza bioldgica.
I'® G Meses sobre lias. =
[ ] y 4
D.O. Manzanilla de Sanlacar
La Cilla
D.O. Jerez-Xérés-Sherry
O:OE: 100% Pedro Ximenez.
IACILLA _ Prensado de uvas pasas, el mosto se
7 fm?i encabeza hasta 17,5%vol. y se envejece en
N W ¢ sistema tradicional de soleras y criaderas.
B
Vagmin L) 5 afios de Crianza oxidativa en botas de (2
Wh'® roble americano. N\._ESES
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VALLFORMOSA

Cultivare

DO Penedés

Xarel*lo.

<

Fermentacion por separado, un tercio en
acero inoxidable, otro tercio en huevos de
hormigén y otro tercio en barricas nuevas
de roble francés.

PENEDES ; 6 meses en barricas de roble francés de
300L con sus lias.

&= T
=
F

Mistinguett Brut Nature

Mistinguett Brut

DO Cava

Uvas: Macabeo, Xarel*lo, Parellada

Primera fermentacion en acero
inoxidable, la segunda fermentacion se
realiza en la botella siguiendo el Método
Tradicional.

DO Cava

Uvas: Macabeo, Xarel*lo, Parellada.

Primera fermentacion en acero
inoxidable, la segunda fermentacion se
realiza en la botella siguiendo el Método
Tradicional.

| B
3
Z
z
=

=

Mistinguett Rosé

DO Cava

Uvas: 45% Trepat, 45% Garnacha, 10%
Pinot Noir.

Prensado suave y fermentacién por
separado, posteriormente se realiza el

e iy
_‘_._ﬁﬁ coupage, la segund.a f.ermentaaoln se
realiza en la botella siguiendo el Método

Se afina durante un periodo medio de 12 Tradicional.

meses en botella.

= Se afina durante un periodo medio de 12 VA
= 1 meses en botella con sus lias. MISTINGUET]

.ﬁ Se afina durante un periodo medio de 12
W4 meses en botella.

12 MESES



CHAMPAGNE
BERNARD LONCLAS

TR

|5

= ‘x{

| Bernard Lonclas Brut

A.0.C Champagne

.3_.'" 45% Chardonnay, 35% Meunier, 20%
Pinot Noir.

:
.’Ejiﬁ Fermentacion por el método champenoise.

u_liﬁ] 3 afios envejecimiento sobre lias.
= 1

Bernard Lonclas
Millesime

A.O0.C Champagne

jn %
lg" 90% Chardonnay, 10% Pinot Noir.

;1'1 Fermentacion por el método Champenoise.
4!“ Afada de calidad excepcional.

'!i_!?i;J 7 afos envejecimiento sobre sus lias.

Bernard Lonclas Rosé

AOC Champagne

60% Chardonnay, 33% Meunier, 7%
Pinot Noir.

Fermentacién por el método
champenoise.

4 afios de envejecimiento sobre lias.

12 MESES
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