Calderona Rosado (ALDERONA

Nota de Cata

Ciga!le_S : “‘M

Tipo
Rosado Joven 20921, 2020, 2016 & 2015 - Oro Francia Fase visual

2017 - Plata De color rosa frambuesa con ribetes

Denominacién de Origen violdceos. Limpio y brillante

D.O. Cigales Decanter Fase olfativa

world wine awards ) 1 e
Intensidad aromdtica alta con aromas

afrutados que recuerdan a frutas rojas

Variedad de uva
70% Tempranillo, 20% Garnacha
10% Albillo

2021 - 89 pts UK fresa, frambuesa, gresella), caramelo
(piru]e’ro) y flores blancas
Fase gustativa

Proceso de elaboracién Fresco, afrutado, equilibrado y muy

Tras macerar las uvas durante horas hasta obtener el sabroso. En via retronasal es muy

color deseado y desfongor el mosto fermenta en 2019 - 88 P+5 Equno persistente donde nos vuelve a recordor

depdsitos de acero inoxidable a temperatura controlada Sﬂvﬁk fruta roja madura.

(14-18°C) .&*’”‘”% Maridaje
«w‘ne_ Pescado, marisco, pasta, y comidas suav:
Graduacién sl en general.
13% - 13,5% Vol. gy Temperatura de servicio
2013 -Medalla Plata UK 9G-S

International Wine Cellar USA - Stephen Tanzer

| 90 Calderona Rosado Nuevo 2006 Light, bright pink. Energetic redcurrant,

| strawberry and orange scents offer a suave array of mineral and spice qualities. —ﬂb—w— W

| Silky in texture, with explosive red berry flavors, bright mineral lift and striking
persistence. One of the liveliest, most delicious rosados | tasted this year. This is 012 - 88 Pts USA
mostly tempranillo, with 10% verdejo. (Las Arribes/Maolo's Wines,

Bloomington, IN) -Published in 2007 and tasted by Josh Reynolds Frutos Vi 1 l ar




Muruve Joven H‘[UWYE

Nota de Cata
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Tipo Fase visual
Tinto joven

Rojo guinda con matices azulad

L'\l" ANA

D inacidn Ori o y violdceos, ‘impio y brillante..
enominacion Origen 20

D.O. Toro

Fase olfativa

2019 - 88 Pts- Spain

Aromas intensos a fruta roja
Tipo de uva

100% Tinta de Toro (Vifiedos de mds de 20 afios)

madura propios de bayas silvest:

(mora y zarzamora) y a regal::

Proceso de elaboracién :
Fase gustativa

Fermentacidn tradicional, llevada a cabo en dep051’ros Muy L ompfio y

de acero inoxidable con temperatura controlada de
27-29 °C durante 10-15 dias.. Tras la fermentacion

maloldctica el vino se clarifica, estabiliza por frio y

frutoso, con un potente retronas«

O WINEENTHUSIAST  cue nos recuerda de nuevo o

fruta roja y al regaliz.
filtra micrébicamente antes de su embotellado.

2009 - 88 Pts- best value
2011 - 87 Pts Maridaje

Envejecimiento en botella
Carnes y asados

El vino permanece un minimo de 2 meses en botella

antes de comercializarse

' Tempera+ura de servicio
i: 18 BC
Graduacidn 2011 86 points - USA

14% - 14,5% Vol.

Frutos1llar

RONDFEGAS




Muruve Crianza D’IUIQILVE

Wine Spectator Nota de ogig
Ti?o | 2015 - 89 Pts USA Fose Visual
Tinto Crianza 2016 & 2013 - 90 Pts 2006 - 91 Pts

[ P Origen S Rojo cereza intenso con matices

D.O. Toro & WINEENTHUSIAST by

Variedad de uva nAenzne . ol

se a
100% Tinta de Toro (Vifiedos de mds de 50 afios) 2013 - 90 Pts USA Comoles dele On*;v:;n .
Proceso de elaboracién 2010-91 Pts plele ¥ eed

.

balsdmicos y especiqdos, vainillas,
Fermentacién tradicional, llevada a cabo en depési’ros de acero

V- - toffes, con un nitido fondo frutal

inoxidable y de madera con temperatura controlada de 27-29°C (frutos rojos) y regaliz.

durante 15-20 dias. Tras el descubado y la fermentacién

Fase gustativa

\1r ' maloléctica se trasiega antes de su crianza en barrica.
Crianza en barrica 2012 - Gold Spain  Estructurado y vigoroso con gran
MURUVE ~

Entre 12 y 15 meses en barricas de roble francés y americano. s letn cardcter, amplio, larga persistencio.
R AN s I Complejas y finas sensaciones de

¥ e B EE

5
§
o
)

Envejecimiento en botella

El vino permanece un minimo de 12 meses en botella antes de crianza en via retronasal

# v 77
|/5///// 2t S
EMBOTELLADO £N LA PROMEDAD

comercializarse. Se mantienen "durmiendo" en jou|ones

Maridaje

Cornes, /A\SCICIOS Y guesos CUJ"OdOS.

TORO
NOMINACKIN DF OMIGEN

oE

metdlicos en instalaciones climatizadas. 2009 Gold UK

Tipo de barrica

80% Roble francés y 20% Roble americano. gé % T . J %
B = i o e empera ura e servicio
Graduacién 6 B .
raau ,\1‘ GOLD “:é"-':f’ ]6 = ]8 C
14,5% Vol. W’
: 2007 Gold Germany
2007 - 4 Stars Decanter EV

T et oo 21T



Conde de Siruela Roble

NDE OF Smm

_ONDE OE Snum

DUERO 2019 -Oro Bruselas

Tipo
Tinto Roble
Decanter

world wine awards

Denominacién de Origen

D.O. Ribera del Duero

Variedad de uva

100% Tinta del pais (Tempranillo) 2018 - 90 Pts UK

1y

Proceso de elaboracion

Proceso tradicional de fermentacién en depdsitos de SVinos

o GOURMETS
acero inoxidable a una temperatura controlada de 27- w8
29°C durante 10-15 dias. o=
Crianza en barrica | g 4
Minimo 4 meses en barricas de roble francés y m
AFSHSCe: 2016 - 91 Pts Spain

Envejecimiento en botella
El vino permanece 5 meses enveieciendo antes de
comercializarse.

Tipo de barrica
85% Roble frances y 15% Roble americano

2015 -Plata Bruselas

]
Graduacion

13,5% - 14,5% Vol.

GUIAPENIN

2011 - Silver Spain 2015 - 88 Pts- Spain

Conde de Firuela

Wine-’ros’ring card

Fase visual
Rojo cereza, vivo intenso, |impic.
se pueden apreciar en el ribete de
la copa colores amoratados.
Fase olfativa
Limpio y franco, intenso con
aromas primarios persistentes a
frutasmadura y notas de vainillg,
coco y caramelo de su crianza en
barrica.
Fase gustativa
Ligero , carnoso y o’rerciopelcdo,
importante aportacion glicérico,
muy equilibrado, el paso en boca
es largo, suave y con elegantes
tonos de crianza.
Maridaje
Carnes rojas y asados

temperatura de servicio

16 - 186




Conde de Siruela Crianza

— RI g"‘“‘“‘"‘”“%

GOLD

Tipo

DURRG  2017-2016

Tinto Crianza

D.O. Ribera del Duero
Variedad de uva
100% Tinta del pais (Tempranillo)

Proceso de elaboracion

la fermentacién alcohdlica que se lleva a cabo en depdsitos

i ,%’;.g}(; de acero inoxidable y roble francés. Este proceso se realiza
L) a una temperatura controlada de 27 a 29°C. Continua con2014 - Silver Spain
o & . la fermentacién maloldctica antes de llevar a crianza en
S - barrica.

Crianza en barrica
.ONDE OE SIRUELA Entre 12 y 14 meses en barricas de roble francés y
N americano.

S Envejecimiento en botella

RIBERA DEL DUERO El vino permanece un minimo de 12 meses "durmiendo" en
UENDMINAC 10N P§ ORATGEN

*bavuer er srare jaulones metdlicos, a uno temperatura de no mas de 16°C

antes de comercializarse.

Tipo de barrica

80% Roble francés y 20% americano.
Graduacién

13,5% - 14,5% Vol.

Wine Spectator

LEARN MORE, DRINK BETTER

{ = . %,
- & MUNDUS vini &

2016 - 91 Pts USA

Denominacion de Origen Gold Germany Wi"ﬁpirits

2015 - 92 Pts USA
2009 - 91 Pts

Pre-fermentacién y maceracion en frio @ 8°C, inicidndose

2010- Gold Belgium

Q.

2006 - Gold Spain

(onde de Hiruelo

Nota de Cata

Fase visual
Rojo rubi, brillante con capa media

alta.

Fase olfativa
Destacan sus elegantes aromas de
crianza ( vainillas, especias, café,
balsémicos) aunque persisten los

'd .
aromas a fruta roja madura.

Fase gustativa
Amplio y equilibrcdo, muy armaonico ¢
su conjunto, |0rgo y sabroso por vio
retronasal. Es Complejo, elegorﬁe, cor

matices de crianza y tonos frutales.

Maridaje

Carnes, asados y quesos

Temperatura de servicio

16 - 18 °C
2%

desdy 19

2005 - Tronhv Decanter LIK FrutosVillar



