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tempranillo

VARIEDAD:

[00% Tempranitio,

VINEDOS:

Seleceion de los viniedaos mas jovenes, con una media de edad de
1) errios.,

VENDIMIA:

Weanual Cr PeGrenos f'r'mwfrf.w'.r_

FIABORACION:

fn r."r:,f:ra'.ﬁ'f'.fra.x' de acero moxicdalble a wnea lemperatura controlada
de 26 °C

!r- I ‘."II I,' ! .I'._nr.l'l"-' .I'.I'II||'-|.'|"'.I"|‘r|".|"|"Il|".|1.J||r|‘:'.l'|"|"'|".I'.I'|I1 .|'.|'|'Ir-!"."'.l'|"llll|l'.-'|"'|"_|r'|"'." |'|'|r|"l.':-'1||r.l:".l'|r|'ll".-'_|'"|'ll:".|‘ .Irl".ll"fllll'.-'."n |'Irl".|."| r'."ll.l';"n"."\-'
con cualquier aperitivo o plato de la dicta mediterrdanea, arroces,
fr:_f:';'."u.r."rrf'f S 0 pasia. Fos un vino e sentalivo de las eirtudes de
|.1|"-||I||ll|;ll' 'I",-'lrn".'ln'.'lll ..Jllll':".".-'nr.lll'-',n'"l".".".l' |"I,I'Ir|'|rl"-|_I .I'I.I'nr.'rl" ¢ FAYT AN -l".I',|"'-|'.|'.I'.|'-"I"-I'-"l.J'Ill|'|ll"-'|"'-l".lI ||Ir-" '."l._.f.l:'.l'-"l'rl"lr ."'I':-'lln"ln"'.ll i |".I'|"'I|r_1"',ll (f

.f.n'.'.f.l'.r'_lllll.-"u"",'n'r'r".l'_l" it r'|l'l:|",|"l,|'.-|".l".l'r||'r|".l ,'.'r'.n'u"r.lf.l.l" i f'f:i:"r"."."ll."-: F,n'."'_l’_:",n".l’.r_



viura

VARIEDAD:

[1O00% Viwera,

VINEDOS:

Seleccion de los viriedos a mayor altitud, con una media de edad de
15 aiios, con el fin de conseguir el mdaxrimo caracter fresco y frutal
de la variedad.

VENDIMIA:

Veanual, en PEGUETINS rr'm.r:r.-"'r;f.rr'_-:.

ELABORACION:
fon r.l"r‘l,nr‘iu'ffr]x de acero tnoxidable. Se maceran los raciimos 4 ef
mosto lagrima obtenido fermenta a una temperatura controleaca

de 14 °C.

CATA: Representa el estilo de los blancos jovenes de Rioja, secos,
[frescos v afrutados. Vieo de consumo diario que acomparia a
meltiiaed de pfmr}.v ) tapas. Sus aronias son HpLeos de la varieeaed
Vira, con notas iy presenies e mernzana verde, fimea fimorn ) s
[fresco sabor a fruta blanca.
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tempranillo.garnacha
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VARIEDADES:

60 Tempranillo y 10% Garnacha.

VINEDOS:

Seleccion de los vinedos mds jovenes, con una media de edad de

[0) arrios.,

VENDIMIA:

l:'r-f.l'f.ru"a’f."u"ll. F l..".?l!"flfu".-’-l"f'-n'lf-'.'-' .l"-l"a’f.fl’}frf}n’.l'u"-l“.‘f.

ELABORACION:

J'II'.lH I‘J'F{'J,I’”i".'ﬂ'-l‘r”."-' -I‘.I'FI” e |"IHI‘-|.-I".I'I|I'|I'II|'4’|"'-’|"III”. i'llu"ll FhHosfo Jlrfn;l.ff'f'lr}F.ffF l"Jl"rs'.l"t”.F.l'."-I‘.l'fﬂ ul‘.l'lrlf”."r

.'-'r’n"h"L"'J'f.f.f.-"IFi' fermenta a wn lemperaluya conly oflada de 15 °C,

CATA: Un vino intenso y [rutal, caracteristico de los rosados de
ftioja. La Garnacha le aporta los atractivos aromas a [rulas
rojas como la _frambuesa, mientras que el Tempranillo le ofrece
extrichingred _l'_':r'n"rr.l.t'.ﬂ‘rfr.fr.-'f. {'n vino ..r'e'_'ﬁ'r’*.".'-r anie ffri:‘_p'l}{.l;'a'."fr!f'fﬂ (Wl

J'I-I'.i'.r']"rn".' ."'F.;Il".ln".l H‘rﬂ“ .|",|",|"J||"'.|"'|f-."'.l'-1."r'.l,'-.' '.Jf}fl"fﬂrf!,'ﬁ' SETNCS (CE Il.fl'ul".l','\',l"i".l' Ve reCes,
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MADURADO B MESES EN BODEGA

VARIEDAD: [0)% f.n'"r"ﬁ.'f.u.f'.f.w."f","r:}_
VINEDOS: Seleccion de los oifiedos con una media de edad de 15

f .-'} LY,
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PEANMIL

I f:-‘. ,f_hl' “I".l' i.' I.I'ru"n'.n".l'.l'.".l'.-'.l'll1 L ll,l'J-e"f"ll.".l'u"r"'.f.;-".i‘.'-' .l"u"'.".l'..'l"l."llu"ll.l'n'.l'l""u'_
_|'.‘.."‘ I.fr;!'r}.p"f |I!'.-"lrj"'. ;'II'_.I'." r;'lru"'lll"-'-".-:.".'.l'.u'll'.i'.k' f."r-'" e .".."H.-'.n"u"ln'u"rr'."l'll-'.l'll-"' f fAAiey |"-"'.".I'|'l|.f.i'|"'-

ratura controlada de 28 °C

LQ

CRIANZA: 6 meses en bharricas de roble r:rm'r.f'r'r.f!-'”_I'_.I'ri;'f-’.-'.r{'.rfx'

'rl.li:ff-l.' |Ir |".I'|"|".l||rl':-'."'.".l'|'-"." r'l'lr_l'-l_}r-':'.ll'-"'.l'l"l'll" r’."lll" fECeE el ey o ."II”."-' 1'.".."|"'-'."- l"'."'l"ll"nrn'."lll'-'.'*-' -"."Il-"'
.IHIJ;.I'II'.JJ"-I".-'_ ;'f.-'ll"'.'-'.'rn"."l"l".".lll'-'I'-l."'."-'n".l' -"'I"lln".l'.".".l'lr.".l'lll-".l''|'Il"-I -"'.I'."l".l"-"',l'lln".".f_n;'.l'.".'rl"nr |"."II|'.-'.-'|'."."-.I'."-"'.I'.I'.|.'rI'"_|-."-'.".n" corfer
cricinza en barrica. Frutas silvestres, especias y su sabor fresco )
eoloso le convierten en un vino atractivo, ideal para acompariar
tored .-fr;.fm de carnes Diances I .r'r_J;'rf.x'_ (ISt CO JHISIcs, arroces )

|"r|"'_";' A l'llJ."'l'".‘-'_
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CRIANZA

VARIEDADES: S0V ;"r-’.'-"-"l'l.lrh"-".-'.-'.'f..'"l."f!rll 20% Ciarnachin,
I _."‘-:f;'fj”_\'_- Seleceion de fos viniedos con nne meedia de ecaed de 20

(11105,
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RIANIA

VENDIMIA: Wanual, en pequeiios remaolgues.
ELABORACIO Y: foni xf’r}urf.a'f'frs_f de acero tnortdable a wuna Lempe-

rertiirea conitrolaca de 28 70 con maceracion l,.f:ri.k'f_fr".r'r.r.rr'.fr.-"rfff'-.'n' e

ELPTERN |'|"r.|'|".’.'-'_

CRIANZA: 12 meses en barricas de roble americano y [rancés.

iNiLiLE-FARNACEL

CATA: Vino represemtativo del estilo Rioja interpretado desde la
modernidad, con la estructura del Tempranillo y la [rescura de la
|".--|f.".|".-'.fr'|"{'|"r.-'|f|". .n"".-.’rr'ls_f'rf,'.r.’{'_ r'rll.'.'x.f'.-".f'.-'ru'.f.-':fr:_|'_,.'f;'.r.i.-'r:f'rr'f.-',-r.-'.f'.f.f {'.f.fr.f.-'frl.-'.'a'.f'r'.r- r.i‘l".".".‘u'.l'll’-i.."n'_
A ."I:".-'.'-' I''."Ill".':.'--'."-l"'l"-'."uI T FOA TN |".".l|'r.':'.l'|".lrl".|' .l"-":illn'ln"." .I' l‘l"n"n'l.".n'."-,l'lr.l'lln"."_ .I' ."|.|'.".'r."-,l'lll'"'.'- Feafal s I'.I'lrl'"
regaliz y tofe. Versatil con todo tipo de platos de la cocina medi-

lerrdanea, como pastas, arroces, carnes blancas, legumbres . .
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VARIEDADES: 80% Tempranillo, 10% Garnacha y 10% Wazuelo.

lf{f:}'}f)."! -t'ﬁle".l'llu"’l"'l"'f.r'.l-.l'.l' .r;"rr’ ."II-"I."u' t'."-.l':fuf'n",;"rl".-'."-' I'T.I'.Illl.lrf.i"l"fr'."f-l'.?'.'n-' 1 IR0 0 fr NI
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meeia de edadd de 33 anos.
VENDIMIA: Vanual en POGUETIOS remolagues.
ELABORACION: [ depositos de acero inoxridable. Tras fermentar

@ i temperaltia contirolada de 360 € se macera duranie unea

SO,

CRIANZA: I8 meses en barricas e roble cmericano ) frances

.".'F‘f_{'f."."‘f ||'rl"J'.".' H'r.“ HI0x .|'I-""'lI T EAY A r'.l'lll"‘ F.")l'(.l'l.l'ﬂ'r’.l'.f.n'ﬂ'flu"'f.l'frl',' e |'|r.-||'.-'1"4"|"r.|'{l' A 1

CATA: {1 claro crponenie de la f'.u"f:g'rm-f'r'rr ) seclostdlad e fos
reservas de Rioja desde un perfil mas moderno. Con la compleyidad
de su larga crianza en barrvica ) botella, la [frescura que le
f."‘fa'i'.i'.nr'ff'ffi' ||'I:I".|'.‘|-I '.'|"'|I'.I''.I'I-I"'|"|'III-|".|'|"|'IIII"n'.'n-I '!I-..-..I".I'.n"'.l"fl'f-l".'lll.l'l".r.]' i.l'rl"f:..l'fl":fr-l'.n'll. |I'II|"'||I f'.lllll"'.l'lrfll"l"fr'f'lll"":l"f l'.l'lll"]'lr
lempranillo. Un vino con intensos aromas a [ruta negra y roja,
cancla y un sabor persistente a ciruelas y especias. ldeal para
disfrutarlo en ocasiones especiales acompeariiando carnes rojas y

L et o
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GRAN RESERVA

VARIEDADES: 73% ',u"f-,.rf.rll,ru'r.rf.u-.-"'x"ra_ 10% Coarnacla, 0% Cractano
1 3% Wazuelo,
VINEDOS: Seleccion de los viiiedos mds viejos del entorno

crltivados en vaso v con nne edad de mes 30 anos,

VENDIMIA: Weanual en ;H'rl,wr'.r?n.a' .rT'H.frh"rrJ,f.f.rr'.h'.

ELABORACION: I'n depdsitos de acero inoxidable. Tras fermentar
el ff'ff!f?t"f'#.’.'rf.f.f'fuf {'m'.'.-’fﬂfrh}'r.f.r rfr' _'f” I'r'_ S FHErCerl rf'rf.f.-".rh'f.-"r‘ Y
1) efiers

l"ff.p'ti '\-z E.' EF FHOSEY O°f J'II-'I".ll.n'".l"."lll''|".|'."|-I -l'.I'FI'" .l"l'.-lllllnll'lll-l" f."n".l'.l'-!".l".l'-n"'f.".l'.l'-l".-' .|'.J|'{,|:'f.rf,l'e"{:_*,'

seeuidos de otros 36 meses de r.rf.r'r.rrf.u.'r'-f'ﬂ.-’ra en hotellere.

CATA: I estilo mas clasico de Rioga, fiel reflejo de la tradicion
e fr”:[:'r.tf criansas en barricea b botellero. Un tinto ater 'f'ffflr'frffffﬁ.
|"'.".'II|".||"-|".|'-|".I|.I'.I||I.I'.| ! .I'.n'.l'nr.l' }” I"'.l'irl"::lr_rn".rn".l'l'll"'_ [P fl.l".l'.lrl"'.l'ﬂ."u.r.-'."l' LAY I".|'_J||r.|;".l'|r|"|".|' .I'.I'||'.I".I'|"|||r|".l'.l'|"|Il h
madera de cedro. Un vino para descubrir el Rioja en toda su mag-

nitud, gran acompeariantc ele r'nwfr;m}';' CONVErSActon ) compania.
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FERMENTADO EN BARRICA

VARIEDADES: 83% Viwra, (0% Wealvasia .’-j”“ Ceerrtrcaciia blancea.
VINEDOS: Seleceion de los vifiedos con una media de edad de 20

(IrOs,
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VENDIMIA: Wanual, en pequeiios remolgues.
ELABORACION: Fermentacion en barricas de roble americano y

[rances.

CRIANZA: Tras fermentar, el vino permanece 6 meses con sus lias

en las mismas barriceas.

CATA: { na aliernativa para descubirir las tres variedades blancas
awtoctonas riojanas. Un vino cargado de matices, con intensos
aromas a fruta blanca machura, finos torrefactos y un sabor fresco,
antielado y graso, que serd un bien acompanante para .r.rf.ru'n'f.r'rr;.f

]'J,n.-‘rr.rfn:.' e JIEst crel ]'I,.rJH.r.".r.f.
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