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Hay dias de invierno en
que el viento del norte trae
de la sterra un rumor de
lucha y libertad.

La naturaleza habla,

y el eco de la vida animal
eaxpresa el lado mas agreste
de nuestra tierra. El bosque,
con su inocencia indomable,
solo esta un poco mas alld
del viriedo. Es la Rioja mds
bravia y audaz.

Este vino de Riojaesunaexpresion
del Tempranillo con personalidad
propia, intensidad y concentracion
imponente. Labusquedadelafruta
v el frescor es su premisa.

Region de elaboracion:
D.0.Ca.Rioja

Variedades:
100% Tempranillo

Analisis:
Grado alcohdlico: 14,0°

Viticultura:

Los vifiedos de los que procede
seencuentran ubicadosenunade

las zonas mas singulares de La Rigja,
enunenclave natural unicoenel que
convivenlos climas atlanticoy
continental, que aportan unabonanza
especial alas cepas de Tempranillo.,

Las laderas de "cascajo” sonelfactor
diferenciador de estos vifiedos de
baja fertilidad. La textura del suelo
permite un mayor aprovechamiento
de laradiacidn solar, un buen drenaje
delaguay ademas aportaestructura
y complejidad alauva Tempranillo,

Vinificacion:

La vinificacion se basaen Unico
principio: La busquedadelafrutay
lafrescura.

Premaceracionde la uva enfrio.
Fermentacion a temperaturas mas
bajas de lo habitual (24°C). Alrededor
de dos semanas de maceracion para
conseguir una extraccion total de

las cualidades de la fruta. Sin cefiirse

auncriteriofijo de estanciaenbarrica,

lacrianzapuede durar entre ocho

v doce meses. Esta circunstancia
permite gue elvinollegue al
consumidor en su mejor momento.

Mota de cata:

Aspecto: Intenso, picota,
conmatices violaceos.

MNariz: Muchas flores silvestres como
los mirtillos y las violetas. Al agitar

la copa, salen los frutos rojos
maduros. Fresco e intenso.

Boca: De granvolumen, generoso,
estructurado y con taninos redondos.
Una grancantidad de frutas rojas
abruman el paladar y se combinan
perfectamente conlas notas
especiadas y sutiles que labarrica
aporta.

Maridaje:

Aconsejamos beberlo acompanando
tapas, platos de pasta. quesos
jovenes, pollo, parrilla de verduras

v barbacoas.

Consejos del Endlogo:
Esunvinoque buscalaexpresionde
la fruta en su plenitud. Se recomienda
consumir en los proximos tres anos,
aungue su evolucion nos sorprendera
satisfactoriamente.
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Eljilguero travieso agarra
una semilla y desaparece
veloz hacia el encinar.

La roca impasible del
Montsant vigila la escena.
Piedra blanca, tomillo,
cardos al sol. Pequenas
vinas en terraza descienden
las laderas. Sus vides de
Garnacha expresan la
vitalidad y frescor de una
tierra escarpada y bella.
Vivo y sabroso, un perfecto
equilibrio de fruta madura,
toques minerales y notas

de torrefaccion.

El Montsant es una tierra donde

el paisaje y el vino han ido de la
mano a lo largo de los siglos.

La sierra del mismo nombre fue
desde el siglo Xl refugio de eremitas
que cultivaron la espiritualidad.

En esta region han convivido con
armonia la actividad humana y

el respeto por el entorno. Los vinos
de Montsant son un fiel reflejo de
la autenticidad de su paisaje.

Regidn de elaboracion:
Denominacién de Origen Montsant

Variedades:
Garnacha tinta

Analisis:

Gradoalcohdlico: 14°

Viticultura:

Las vifias viejas de Garnacha
formadas en vaso se cultivan enlas
faldas de la sierra del Montsant sobre
suelos calcareo arcilloso y producen
VINOS Carnosos y complejos.

Vinificacion:

La uva Garnacha se vendimia
manualmente y se fermenta en
pequefios depdsitos de acero
inoxidable de 5000 litros, donde el
intimo contacto de la piel y el mosto
libera aroma vy color. Posteriormente
el vino hace su crianza en barricas de
roble francés y americano de 300 Its.

Caracteristicas sensoriales:

Picota con reflejos granates. Fruta
madura, toques minerales y notas
de torrefaccién bien integradas.

En boca es vivo, sabroso y equilibrado.
Deja a su paso un recuerdo fresco,
frutal, que se disfruta largamente,

Maridaje:

Carnes rojas a la parrilla, asados,
estofados. civet. caza de pelo. setas,
quesos de oveja, arroces, pescado
azul a la plancha, bacalao, frutos
secos, tomates secos o legumbres.

Consejos del Endlogo:
Consumir atemperatura de 14-16°C

Periodo 6ptimo de consumo:
Envejeceraperfectamente
durante cuatro-cinco anosen
botellaconservada en condiciones
adecuadas.
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Sobre el castano solitario,
aguarda una lechuza.

Los sonidos del atardecer
enovuelven de misterio las
colinas de viejas vides.

El Bierzo se oculta entre

[a niebla. En las tierras
empinadas de oscura
pizarra, las vinas acogen
una viticultura intima y
esmerada. La sabiduria
capaz de conservar la magia
de los vinos de Mencia.
Aroma tntenso, taninos
sedosos y agradable frescor.

La comarca del Bierzo cuenta con

un entorno natural de gran belleza:

la llamada "hoya berciana”, conjunto
de montafias que enmarcan el Bierzo
cuya unica salida natural hacia Galicia
es el curso del rio Sil. Un entorno
agreste donde viejas cepas crecen en
un paisaje marcado por las
pendientes de suelo pizarroso.

Regidn de elaboracidn:
Denominacion de Origen Bierzo

Variedades:
Mencia

Analisis:
Grado alcohdlico: 14°

Viticultura:

Las vigjas vifias crecen en laderas
escarpadas de pizarra de las zonas
altas del Bierzo, donde la Mencia,
uva generosa en aroma, de cuerpo
aterciopelado y agradable frescor
expresa su mejor potencial.

Vinificacion:

Tras una elaboracion que persigue
potenciar el extraordinario aroma de
la uva Mencia el vino envejece unos
meses en barrica de roble francés y
americano para ganar en complejidad
y redondear su expresion en boca.

Caracteristicas sensoriales:

La Escucha muestra un color guinda
con matices violaceos. Intensos
aromas primarios de la variedad,
moras, ciruelas en compota, suave
toque mineral y de regaliz negro
sobre un fondo tostado de la madera
perfectamente integrado. Muestra un
gran equilibrio en boca, un agradable
frescor, taninos vivos y sedosos

que dan paso a un grato recuerdo
aromatico a frutas y especies.

Maridaje:

Versatil, combina perfectamente con
multiples platos: carne asada, guisos,
caza, setas, cecina, quesos de ove)a,
verdurasrehogadas...

Consejos del Endlogo:
Consumir a una temperatura de 16°C

Periodo éptimo de consumo:
Envejecera perfectamente durante
cinco-seis anos en botella conservada
en condiciones adecuadas.
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Las amapolas al viento
parecen girarse hacia

los lirios, comentando la
generosa Primaverd en

el altiplano de Rueda.
Sobre la tierra pedregosa se
eaxtiende un mar de vinedos
de Verdejo. Tersas, doradas,
sus uvas ofrecen la armonia
del aroma a fruta madura,
y ligeras notas de frescor
verde anisado.
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En el corazon de Castilla a lo largo
del margen izquierdo del rio Duero
se extiende un paisaje viticola, Rueda,
que se remonta al siglo Xl. Desde
entonces hasta hoy, el cuidado de

la vid y la elaboracion de vino han
dotado a esta tierra de una cultura
y tradicion unicas. La uva Verdejo
es su bandera. Antiguas iglesias
mudéjares, conventos, monasterios,
castillos-fortalezas muestran la
importancia politico-econdmica de
esta region en épocas anteriores,
especialmente bajo la figura de
Isabel La Catdlica.

Regidn de elaboracién:
Denominacidn de Origen Rueda

Variedades:
Verdejo

Analisis:
Grado alcohdlico: 12.5°

Viticultura:

La vifia en vaso sobre suelos pardos,
pedregosos son el paisaje tradicional
en la zona de Rueda; en buena
convivencia con nuevos vifiedos en
espaldera, mostrando un equilibrio
de tradicién y modernidad.

Vinificacion:

La uva se vendimia con todo el
mimo para no perder su fragancia.
Separamos el raspén delauvay
maceramos unas horas las bayas
para liberar los evocadores aromas
contenidos en la piel de lauva y
recogerlos en el mosto. El mosto
fermenta a baja temperatura (14°C)
revelando lentamente la expresion
aromatica de esta variedad.

El vino permanece con las lias de
las levaduras de la fermentacion
durante dos meses enriqueciendose
con el contacto y aumentado su
impronta en el paso por boca.

Caracteristicas sensoriales:
Expresivo aroma de fruta blanca
-pera o melon-, acompanados

de caracter tropical -maracuya,
mango- y ligeras notas de frescor
verde-anisado. Entrada suave y
fresca, con un paso por boca
untuoso que se equilibra con

una acidez bien integrada y

un final persistente.

Maridaje:

Este vino blanco armoniza
perfectamente con cremas,
ensaladas, verduras salteadas,
entrantes, pescados y mariscos,
ahumados, carne blanca,
legumbres y pasta o arroces.

Consejos del Endlogo:

Consumir a temperatura entre

8 y 10°C. No recomendamos servir
este vino demasiado frio, pues no
se apreciarian correctamente sus
caracteristicas sensoriales.

Periodo 6ptimo de consumo:
Consumir preferentemente durante
su primer afo, aunque se disfruta
también en el siguiente.
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Luces de fiesta, miradas
que brillan, azul de mar.
Cerca del Mediterrdaneo,
las suaves colinas del

pais del cava siroven

con devocion al objetivo
ultimo del placer.

Con su porte alegre y brioso,
brazos al cielo, cada cepa
parece conocer bien el secreto
de la felicidad. De ellas
surge el alma de todos los
momentos inolvidables.

VINOS DEL PASEANTE

Elcava porexcelencia, elaborado
con las variedades tradicionales:
Macabeo, Xarel-lo y Parellada.
Suelaboracién con el método
tradicional de segunda fermentacion
en botella nos ofrece un perfil fresco
v de granriqueza aromatica.

Regidn de elaboracioén:
Denominacion de Origen Cava

Variedades:
Macabeo, Xarel-lo, Parellada

Analisis:
Grado alcohdlico: 11,5°-12°
Azucaresresiduales: 10 gr/l Brut

Viticultura:

Las uvas utilizadas enla elaboracion
se cultivan envifiedos seleccionados
del Penedes enlaregion del cava,

de climamediterraneo,dondelas
variedades autdctonas muestran
toda su tipicidad.

Vinificacion:

Planificamos el momento dptimo

de vendimia para cadavariedad.
Laprimeraenmadurar eslaMacabeo,
afinales de agosto, seguida por

la Xarel-lo y finalmente, la Parellada
aprincipios de octubre. Separamos
elraspony prensamos la uva,
obteniendo unos mostos
representativos de cadavariedad.
Lafermentacion se lleva a cabo a baja
temperaturaentre15°y 17°C para
preservarlos aromas delauva.
Posteriormente se realiza el coupage
de los vinos de las distintas
variedades que se embotella junto
conellicordetiraje para hacer la
segunda fermentacion.
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Acontinuacion tiene lugar un periodo
de crianzaencontactoconlaslias de
las levaduras en cavas subterraneas a
unatemperatura constante (15-17°C)
durante un minimo de 12 meses que
enriquece su expresion. Finalmente
tiene lugar el degorge vy la adicién del
licor de expedicion que determina su
dosaje/acabado Brut,

Caracteristicas Sensoriales:
Amarillo pajizo palido. Burbuja fina.
Aromas propios de lasvariedades
utilizadas (manzana, citricos, flor de
almendro), acompanados deun
fondo de briochey frutos secos
procedentes delalargacrianzasobre
lias. Enboca, burbujafina, agradable
frescory sensacion de cremosidad.

Maridaje:

Es idéneo para acompanar los mas
variados productos: aperitivos, tapas,
ahumados, hojaldres, embutidos,
carnes blancas y pescados.

Consejos del Endlogo:

Consumir frio (entre 6°-8°C).

Sies necesario, enfriar durante dos
horas enuna cubitera conagua, sal
v hielo., Evitar enfriamientos bruscos
en el congelador. Se puede almacenar 1]
verticalmente.
Periodo éptimo de consumo:
Recomendamos consumirloen
el ano siguiente a su compra. op]
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