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Champagne

Uno de los vinos mds agradables que
se pueden encontrar es seguramente el
Champagne.

Es fruto de un método sofisticado, fru-
to en parte del azar, de la naturaleza y de
la reflexién humana. Las condiciones geo-
gréficas de la Champagne no son precisa-
mente las ideales, baja insolacién, elevada
pluviometria, producian un vino de escasa
graduacién. Ciertamente nada hacia presa-
giar que este pequeno vino diera origen a
uno de los mejores vinos del mundo.

El frio propio de la zona, provocaba
que una parte de los azticares no fermenta-
ran, y espontineamente en primavera, ge-
neraran una segunda fermentacién, que
provocaba un fino burbujeo, algunas bote-
llas llegaban a estallar, eran conocidas
como revienta-tapones.

Mucho antes de que se elaborasen vi-
nos con burbujas, los vinos de la
Champagne eran muy habituales en Paris,
donde se conocfan como vins de la riviére
o vins de la montagne. El rio era el
Marne; la “montafia”, la elevacién boscosa
que se alza hasta los 300 m y que separa
Paris de la ciudad de Reims.

Los factores de la calidad son varios,
el suelo, la latitud juntamente con una
temperatura templada, y un delicado
equilibrio entre aziicares y acidez. Este
ultimo factor explica en parte la larga
vida en botella del Champange.

En Champagne se utilizan tres
tipos de uvas. Hasta hace poco,
la mds cultivada era la Pinot
Meunier, una variedad afin a
la Pinot Noir, claramente fruta-
da, pero no tan fina. Todavia
proporciona el vino base para mu-
chos Champagnes, a excepcién de los me-
jores, pero la Pinot Noir la ha superado y
se ha convertido en la uva mds plantada
de la regién. La Chardonnay, por su par-
te, posee un porcentaje cada vez mayor.
El Champagne elaborado tnicamente con
Chardonnay recibe el nombre de Blanc
de Blancs.

Los mejores Champagnes pueden
conservarse, despues del descorchado, si
estdn correctamente guardados entre diez
y mds afios.
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Louis Roederer

Las 214 hectdreas de los vifiedos Louis Roederer estdn bien reparti-
das en las tres principales zonas de produccién de Champagne,
Montagne de Reims, Vallée de la Marne y Céte des Blancs.

Las cepas estdn plantadas en estas tres zonas y en los mejores Crus,
no existe practicamente ningtin Grand Cru de Champagne en donde no
esté presente Louis Roederer.

Su produccién cubre, alrededor del 70% de las necesidades de uvas
de la Maison. Por ello, se puede afirmar que Louis Roederer es un
“champagne de la propiedad”.

Por la situacién privilegiada de sus vifiedos y gracias a la politica se-
lectiva de sus adquisiciones complementarias, Louis Roederer se beneficia
de la mds completa variedad de vinos de coupage. Dispone asi, de los me-
jores caldos para la composicién de sus cuvées, especialmente para la mds

prestigiosa, la Cuvée Cristal.

LOUIS ROEDERER

CHApMPR GQNE
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La tierra, la gran diferencia

Louis Roederer posee una de los mds
importantes vifiedos de la Champagne.
Sus 214 hectdreas repartidas en las tres
principales zonas de la regién
— Montagne de Reims, Vallée de la Marne
y Céte des Blancs —, cubren la mayor
parte de sus necesidades. Esta buena dis-
tribucién de los vifedos es esencial, ya
que los vinos de cada uno de los pagos
tienen peculiaridades como: cuerpo, ca-
racter, dulzura, elegancia y finura. Estas
caracteristicas son indispensables para la
elaboracién de un Champagne perfecta-
mente equilibrado.

Las cepas ademds estdn plantadas
en las mejores tierras — "crus" del 95% al
100% -y no existe practicamente ningin
Grand Cru de Champagne donde no
esté presente Louis Roederer. La propie-
dad y por lo tanto control, de esta impre-
sionante cantidad de vifiedos de altisima

calidad es un elemento diferencial y Unico
en el mundo del Champagne, donde la
mayoria de grandes marcas poseen una
infima cantidad de vifedo y compran el
vino tranquilo a pequefos productores.
Louis Roederer entendié hace generacio-
nes que la base de un gran vino es una
gran uva.

La vendimia: manual, rdpida y
cuidadosa

Todos los afios, de finales de septiem-
bre a principios de octubre — 100 dias des-
pués de la floracién — Louis Roederer em-
plea a 600 vendimiadores para una ven-
dimia completamente manual. La uva se
transporta cuidadosamente en cestas de
50 kg, que son entregadas de inmediato
en los tres lagares de la Maison. Para los
vendimiadores Louis Roederer necesita
una organizacién muy rigurosa para ali-

Louis Roederer uti-
liza prensas clasicas
para la obtencion
de sus elegantes

mostos
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mentarlos y alojarlos en los dormitorios si-
tuados cerca de estos lagares.

El prensado: solo lo mejor para el
Champagne Louis Roederer

La ley obliga a prensar 4.000 Kg de
uvas al mismo tiempo y a no extraer més
que 2.550 litros de jugo de estas uvas. Los
primeros 2.050 litros constituyen "la
Cuvée" — el mejor mosto — y los 500 litros
restantes "la Taille", de calidad inferior. En
Roederer solamente se utilizan estos pri-
meros 2.050 litros, los Gltimos 500 litros
o “Taille”, son vendidos o intercambiados
por ofros caldos de calidad superior. Al
cabo de algunas horas de reposo, los
mostos son transportados a las cavas.



El vino: microfermentaciones en
240 pequefios tanques

La primera fermentacién comienza en
las cavas de Louis Roederer de Reims, al
siguiente dia de la vendimia y dura varias
semanas; de esta forma se obtiene un
vino tranquilo. La fermentacién se hace a
temperatura controlada en 240 pequefios
tanques que permiten mantener intacta la
variedad organoléptica de los vifiedos de
Louis Roederer. En la primavera, el Jefe
de Bodega y sus colaboradores catan
cada variedad, por separado, para deter-

minar sus particularidades y preparar el
Coupage o la “Cuvée”.

Depésitos de fer-

mentacion de pe-
quenas dimensio-
nes, que permiten
la seleccion parce-
laria en su proceso

de vinificacion

Vinos de reserva: unas existencias
Unicas en Champagne

La particularidad esencial del cham-
pagne es el sabio ensamblaje de vinos de
diferentes pagos.

Por la situacién privilegiada de sus vi-
fiedos Louis Roederer se beneficia de la
mads completa variedad de vinos para los
“coupage”. Dispone, asi, de los mejores
caldos para la composicién de sus "cuvé-
es", especialmente para la més prestigio-
sa, la "Cuvée" Cristal, realizada solamen-
te con vinos provenientes de 100% Grand
Cru de Champagne.

Algunos de estos vinos se guardan en
reserva, en grandes toneles, para algunos
de los champagnes de Louis Roederer, es-
pecialmente el Brut Premier. De esta for-
ma, en los afos menos favorables se
mantendrd la calidad y el estilo de la
Maison, afiadiendo estos vinos de reserva
al coupage.

Se conservan asi, durante afios mds
de 900.000 litros de vino de reserva en
cerca de 150 barricas de roble. Algunos
de ellos estardn 8 afos en barricas y for-
mardn parte del licor de expedicién mds
preciado. Louis Roederer es hoy en dia la
Unica Empresa de Champagne que pue-
de permitirse semejante lujo.
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La "Cuvée", el estilo Roederer

Para la elaboracién de la "Cuvée" se
armonizan veinte, treinta y, algunas ve-
ces, 40 "crus" diferentes; se obtiene asi un
vino perfectamente equilibrado. Se trata
de una operacién de extraordinaria im-
portancia, cuyo secreto sélo conocen los
endlogos de Louis Roederer.

Es durante este proceso, cuando se
incorpora una proporcién determinada
de vinos de reserva de vendimias anterio-
res, que otorga a la "Cuvée" del Brut
Premier mds finura, cuerpo, complejidad,
y asegura la perennidad y el respeto al
estilo de Louis Roederer. Gracias a sus
importantes reservas de vino, Louis
Roederer preserva la calidad Unica de su
champagne Brut Premier, que le confiere
prestigio mundial.

Para las "Cuvées" elaboradas con cal-
dos de una misma cosecha de excepcio-
nal calidad, el jefe de bodega no incor-
pora ningln vino de reserva para conser-
var toda la personalidad y el valor del
afo de su cosecha. De esta forma se ob-
tiene un champagne de afada o
Millésimé, como el famoso "Cristal".

El nacimiento de las burbujas, el
misterio del tiempo

Para generar la segunda fermenta-
cién alcohdlica, al embotellar la “Cuvée”
se afade una pequefa cantidad de azi-
car de cafia, levaduras y vino. Las leva-
duras transformardn, mediante reaccio-

nes quimicas, el azdcar de cafa en alco-
hol y gas carbénico. Encerrado dentro de

Las cavas en
Reims tiene mas
de 6 km de

extension
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la botella, éste da origen a las burbujas
en el vino y crea una presién en la
botella.

Después de esta operacién, se bajan
las botellas a las cavas — de unos 6 Km
de extensién — que posee Louis Roederer
en Reims. Estas bodegas, protegidas de
la luz y de los cambios térmicos para
mantener una temperatura constante de
10°C, conservardn las botellas durante 3,
4,5, 6 y mds afos. Louis Roederer reali-
za unas de las crianzas més largas de
Champagne que a menudo doblan el
minimo de la denominacién. El tiempo
determina en gran medida la calidad del
Champagne resultante, su cremosidad y
complejidad.









BRUT CRISTAL
Cepas: 55% Pinot Noir

45% Chardonnay

Los caldos que componen la elaboracién
de esta “Cuvée” de prestigio, y quizds este
sea el secreto de su renombre, proceden de
los mejores vifiedos de la Maison Louis
Roederer. Cristal sdlo se elabora en los
afios en que las cosechas son excepciona-
les; procedente de uvas vendimiadas tni-
camente en parcelas de vifiedos de Louis
Roederer clasificados a 100% en la escala

de “crus”, es decir Grands Crus.

75cl., 150 cl., 300 cl. y 600 cl. 12%

BRUT CRISTAL ROSE
Cepas: 60% Pinot Noir

40% Chardonnay

Cristal Rosé se produce por maceracién
pelicular, que consiste en dejar macerar
uvas de Pinot Noir largas horas en la
prensa para extraer su afrutado y bello co-
lor rosa salmén. Para ello son necesarias
uvas muy concentradas y aromaticas, que
provienen de las mejores vifias Grands
Crus de Louis Roederer, solamente en
afiadas excepcionales. Este gran champag-
ne madura entre cinco y siete afios sobre
su propio sedimento y descansa aun seis

meses adicionales después del “degielle”.

75¢cl.y 150 cl. 12%
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BRUT PREMIER
Cepas: 56% Pinot Noir

34% Chardonnay

10% Pinot Meunier
El Brut Premier es tradicionalmente una
fusién de al menos cuatro vinos de distin-
tas cosechas. Entre un 8% y un 25% de
este conjunto procede de vinos de reserva
que le confieren un cuerpo y una compleji-
dad particulares, la impronta del estilo
Louis Roederer.

El Brut Premier se caracteriza por su equi-
librio entre el frescor y una sutil y atercio-
pelada complejidad.

37 cl., 75 cl., 150 cl., 300 cl. y 600 cl. 12%

BRUT VINTAGE
Cepas: 66% Pinot Noir

34% Chardonnay

El Brut Vintage es la perfecta expresion de
las caracteristicas siempre peculiares del
ano de su cosecha. Naturalmente debe
tratarse de un gran afio, en cuyo caso la
Maison Louis Roederer saca un espec-
tacular provecho de la calidad de las uvas
de su vinedo.

Es diffcil imaginar una revelacién més au-
téntica de las virtudes que se conjugan en
un terrufio, la magia de un afio y el
“savoir faire” de Louis Roederer.

75¢c. 12%



BRUT VINTAGE ROSE
Cepas: 70% Pinot Noir

30% Chardonnay

El Brut Rosé Vintage de Louis Roederer,
célebre por su color ligeramente asalmona-
do, ilustra maravillosamente la devocién
de la Maison a los métodos habitualmente
ya en desuso, por los cuidados y paciencia
que requieren. Se produce por maceracién
pelicular, que consiste en dejar macerar
uvas de Pinot Noir muchas horas en la
prensa para extraer su afrutado y bello co-
lor rosa salmén.

75¢cl. 12%

CARTE BLANCHE

Louls ROEDERER

cuAupA{.Ni

DewaiSec REIMS

el

CARTE BLANCHE, SEMI SECO
Cepas: 40% Pinot Noir

40% Chardonnay

20% Meunier

El Carte Blanche de Louis Roederer, con
45¢ de azticar por litro, nace de la pasion
de la Maison por satisfacer a todos los
amantes del Champagne de altisima cali-
dad. Basado en el Brut Premier, este semi-
seco seduce con sus aromas florales con

notas a almendra garrapifiada, su textura

voluptuosa, cremosa y su agradable persis-

tencia. Ideal para postres y amantes de los
vinos amables.

75¢cl. 12%
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Domaines

# # Cotes de Provence

La vifia necesita su tiempo. Los
hombres del vino suelen pasarse toda la
vida. Asi pues, Marcel Ott, sus hijos y sus
nietos lo han hecho desde 1896. Marcel
Oftt, agronomo, alsaciano emprendié la
creacién de una gran viAa, los primeros
ensayos los realizo en la regién de
Cavalaire

Pero fueron el Chateau de Selle en
1912, el Clos Mireille, y mds tarden el
Chateau Romassan, tambien en el Var,
los que conformaron la gran aventura de
la familia Oft. Tras largos afos de esfuer-
Zo y paciencia.

Cada vifia se tuvo que ganar a la

roca. Los principios de la cultura, inspira-

da en un gran respeto a la natura, son ri-
gurosos. Afortunadamente, la tierra

estd agradecida, de la cual nace unos vi-
nos de una calidad excepcional. Des de
1930 el Rosé Coeur de Grain traspasa
las fronteras.

Actualmente, la elegancia y el presti-
gio estdn representados en las mejores
mesas del mundo entero.

En 2004, Domaines Oft establecida
desde hace mds de cien afios, se une a
Louis Roederer. Una sinergia alrededor
de grandes vinos.

La Provenza estd situada en el sudeste
de Francia adyacente a ltalia, casi la mi-
tad de la tierra cultivada de Provenza son
vifiedos, con otfros importantes cultivos,
los olivos y los almendros.

Habitualmente, los rosados y los tintos
se elaboran con las variedades del sur, la
Garnacha, la Cinsaut y la Carignan. La
Mourvédre hace una gran aportacién a
Bandol. La Syrah y la Carbenet Sauvignon
son vitales en el interior, sobre todo en los
aledafios de Aix, mientras que extrafias y
antiguas uvas como la Fuella, en Bellet, la
Tibouren, en Bandol y la Manosque, en

Entrada al Chateau

Romassan en

Bandol

Marcel Ott

Palette. Los blancos estdn dominados por
las variedades del sur, Ugni Blanc y
Clairette, junto con algo de Bourboulenc y

Rolle. Ademés podemos encontrar la
Sémillon, la Sauvignon, la Roussanne y la
Chardonnay.

En esta zona tan extensa existen sue-
los muy diferentes, pero por norma los
suelos son pobres y poco fértiles, no obs-
tante hay cierta cantidad de arcilla en el
inferior y también algo de piedra caliza
pedregosa, piedra arenosa y grava en las
diversas zonas. El clima es mediterrdneo,
con veranos calurosos e inviernos cdlidos
y secos. El Mistral, viento que forma parte
de la climatologia de la zona, seca las
uvas después de un esporddico diluvio.
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BANDOL

Cotes de Provence

En una serie de terrazas orientadas al sur, al norte
del puerto de Bandol se produce un vino distinto
al resto de vinos de la Provenza, en calidad son los
vinos mds interesantes de la zona. La mayoria del
vino de Bandol es tinto, se elabora con un coupa-
ge dominado por la Mourvédre, una uva herbdcea

casi silvestre y de un color rojo intenso.

El clima benigno de la zona hace posible la a ma-
duracién de esta uva, que tiene uno de los ciclos
mds largos que se conocen, lo que provoca que la
vendimia se alargue hasta mediados de octubre. El
Bandol tinto es un vino que necesita de cinco a

sels anos para desarrollarse.

El Bandol rosado esta considerado como el tinico
rosado de categoria que existe, Domaines d’Ott
elabora dos grandes rosados en Ch® de Selle y en
Ch°® Romassan.

CLOS MIREILLE
BLANC DE BLANCS

Cepas: Sémillon, Ugni Blanc y Rolle

Nacido de la unién de tres vides, el Sémillon
por su corpulencia, su suavidad y su gusto a
miel. El Ugni Blanc por su nerviosismo y su
juventud. El Rolle por su untuosidad, su
cuerpo y sus notas florales y afrutadas.

Las parcelas utilizadas para el Blanc de
Blancs descienden hasta el mar lo que confie-
Te a este gran vino su cardcter inimitable.
Bougquet bien desarrollado complejo y distin-
guido. Donde se entremezclan los efluvios a
frutas, a especies y a flores salvajes. Seco, es-
plendor y elegancia en boca. Maridaje, apre-
ciable con los espdrragos, el pescado al grill
o en salsa, el bogavante, las mollejas, la boui-

llabaisse. Excelente en aperitivos.

75¢cl. 13%
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LES DOMANIERS
ROSE

Cepas: Garnacha, Cinsault y Syrah

Procedentes de las viejas y nobles vides.

Les Domaniers es un vino elaborado si-

guiendo los procesos de vinificacion tra-

dicionales y el embotellado siempre en

la propiedad.

Les Domaniers Rosé: Nacido de vifias
plantadas en las laderas, es el resultado
delicioso de un coupage tipico de la de-
nominacién Cotes de Provence:
Garnacha, Cinsault, Syrah.

75¢cl. 13,5%

CHATEAU DE SELLE
Coeur de Grain rosé

Cepas: Carbenet Sauvignon, Garnacha y Cinsaux

Vendimiado a mano, realizando una trfa
extremadamente selectiva de la uva, con
un prensado muy delicado, envejeci-
miento en toneles de roble, permiten a
este vino ser conocido como “el mds
fino rosado del mundo” probando que
se puede elaborar los Grands Crus en
Rosé. Apetecible unién de Carbenet
Sauvignon, Garnacha y Cinsaux, su per-
fume es a la vez vegetal, afrutado y espe-
ciado con la retama, a albaricoque y a
carne de pomelo. Maridaje, remarcable
con las vieiras, el salmén marinado, el
cerdo al agri-dulce.

75cl.13,5%



CHATEAU ROMASSAN ROSE
Coeur de Grain rosé

Cepas: Carbenet Sauvignon, Garnacha y Cinsaux

Este gran rosado es un vino moderno, que
asocia la tradicién de Bandol con la evolu-
cién necesaria de nuestra época. La unién
de la Grenache, la Cinsault y la
Mourvedre es muy equilibrada, este gran
rosado presenta un cardcter aromdtico
muy complejo a base de frutas. En boca es
muy suave. Es una unién perfecta con pes-
cados al curry o con aves, las cocinas asid-

ticas y exéticas.

75¢cl. 13,5%

CHATEAU ROMASSAN
ROUGE RESERVA

Cepas: Mourvedre, Cinsault, Garnacha y Syrah

Vino de dominancia Mourvedre. La trfa
extremadamente selectiva de la uva proce-
dente de las mds viejas vifas de la propie-
dad, donde remarca su materia y taninos,
su crianza de 20 a 24 meses en toneles de
roble hacen un gran vino de guarda.

Aromas a frutas rojas, poderosamente es-
peciados y estructurados, guardando en su

envejecimiento su cardcter a pimienta.

75cl. 13,5%
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El proceso de elaboracién del jerez

FINO, MANZANILLA, AMONTILLADO, CREAM, PEDRO XIMENEZ, MOSCATEL

Proceso de elaboracién
El tipo de jerez obtenido depen-
derd de la forma en que se desarro-

La maravilla del jerez es
gue un mismo vino puede
adquirir caracteristicas
diferentes. Puede ser
ligero y muy seco, suave
y almendroso, rico y
concentrado.

lle el vino. Los vinos de Jerez vie-
nen de la cuidadosa mezcla de vi-
nos secos producidos con uva
Palomino Fino y de los vinos
dulces, con uva Pedro Ximénez y
Moscatel.

Obtencion del mosto

En el mes de septiembre el es-
cobajo verde de la vid se vuelve os-
curo y la uva se vuelve blanda y
dulce La Estacién de Viticultura y
Enologia de Jerez, la Estacién
Experimental Rancho de la Merced
y el Consejo Regulador son quie-
nes conjuntamente hacen a diario
desde agosto, un andlisis de los vi-
nedos para determinar la fecha de
la vendimia, normalmente es la pri-
mera semana de septiembre duran-
do unos 20 dias. De aqui pasa al la-
gar — con el polvillo o “pruina” que

la cubre —, donde se selecciona la
mejor uva. Las uvas destinadas a la
claboracién de vinos dulces de las
variedades Pedro Ximénez y
Moscatel se colocan al aire libre du-
rante unas 48 horas para su soleo.
Con 714 Kg. de uva se producen
500 litros de mosto, que es justo
el contenido de una barrica o

Sanlucar de

Barrameda

Puerto de Santa Marid
bota de jerez.

Seguidamente pasan a maqui-
nas de estrujado suave para facilitar
la abertura del grano, llevdndolas
seguidamente a las prensas donde
se obtiene en un primer prensado,
el mosto de yema, que constituird
la base para la crianza del vino de
jerez. Se realizan dos prensados
mas: los productos resultantes del
segundo son utilizados para pro-
duccién de vinos no calificados
como jerez o para la destilacién
de alcohol.

N21






Fernando de Castilla

Bodegas Rey Fernando de Castilla recibe su nombre en honor de este
rey, llamado también “El Santo”, que conquistd buena parte de Andalucia en
el siglo XIII y que descubrid las cualidades excepcionales del suelo y el clima

para producir vinos de calidad excepcional.

La historia de la bodega empieza con la familia Andrada-Vanderwilde,
que tiene larga tradicién en la zona y que hace dos siglos ya producian uva y
vinos para la elaboracién de vinos de Jerez.

En 1972, D. Fernando Andrada-Vanderwilde cre6 la marca “Fernando
de Castilla” con la idea de producir un brandy de una calidad excepcio-
nal. Mds adelante incorporé un Pedro Ximénez de alta calidad y un
Vinagre de Jerez.

Estas dos son las lineas de producto més importantes de la bodega, cuan-
do Jan Pettersen entra en ella siete anos atrds, momento en el que a causa de
la llegada del nuevo accionariado de la bodega, se le ofrecié la oportunidad
de tomar las riendas del equipo de Rey Fernando de Castilla, como director

general y cabeza visible, representando al actual consejo de la bodega.

FERNANDO
e CASTILLA

N23



CLASSIC CLASSIC o CLASSIC
FINO FINO MANZANILLA \ONTILLADO AMONTILLADO

SARHHY

De color pdlido es un vino Es un vino muy seco y afru- Ha sido envejecido durante

muy seco. Acompaia a la tado y acompana perfecta- afios en botas de roble.

perfeccién pescados y maris- mente todo tipo de mariscos Tiene un color dmbar y un

sabor intenso. Servir entre
18 y 20°.

cos. Servir muy frio. y pescado. Servir muy frio.

75¢cl.17,5%
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CLASSIC

CREAM

De un color caoba. Dulce y
aromdtico, es un vino exce-
lente para postres y como

aperitivo.

CLASSIC
PEDRO XIMENEZ

Es un vino dulce de color

caoba oscuro con sabor a pa-

sas. Ideal para acompafiar

postres de chocolate y helados.

o By Fimmanie s CASTRLE

i

B

CLASSIC

MOSCATEL

Vino dulce obtenido de uvas
de la variedad Moscatel.
Color dmbar con mucho
cuerpo. Perfecto para

reposteria.

5c.17%
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Antique

Una coleccién de vinos procedentes
de soleras individuales. Cada vino tiene
la vejez 6ptima para su estilo. Para mos-
trar sus colores originales se presentan
en botellas de cristal fransparente.

Vinos viejos de edicién limitada y ca-
lidad excepcional. Se embotellan desde
la propia solera, sin sufrir ningun tipo de
filtrado ni tratamiento posterior, mante-
niendo asi toda su pureza.

VNI o CASTILLA

ANTIQUE
FINO

De color dorado, muy com-

plejo en boca, su cardcter
denota su crianza especial-
mente larga.

50cl. 17%

VN0 m CASTILLA

ANTIQUE
AMONTILLADO
De color dmbar, muy rico
en aromas, delicado, com-
plejo y largo en boca.

50 cl. 19%
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ANTIQUE

PALO CORTADO
Seco y aromitico, combina
la elegancia de un amonti-
llado viejo con la compleji-
dad de un oloroso.

50 cl. 20%

W0 o CASTILLA

ANTIQUE
OLOROSO
Especialmente seco y aro-
madtico, con recuerdos de

nuez y cdscara de naranjas.

Muy largo en boca.

50 cl. 20%

|
i

EDAG XIMEMEZ
T

N0 e CASTILLA

ANTIQUE

PEDRO XIMENEZ
De color caoba oscuro, con
profundos aromas de pasi-
ficacién. Suave y muy dul-
ce en boca.

50 cl. 15%

N27






SOLERA RESERVA

Color: Ambarino, luminoso.
Aroma: Como los buenos destila-
dos, limpio, afrutado y elegante.
Sabor: Suave, equilibrado, de gran
complejidad.

70 cl. 36°

SOLERA GRAN RESERVA
Color: Caoba oro viejo,
luminoso. Aroma: Notas de

roble, amplio, limpio y elegante.

Sabor: Suave, equilibrado,

amplio con un final largo.

70 cl. 38°

N29
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Coleccién Antique
5 botellas de 50 cl.

Estuche lujo
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SELECTO

B RANDY DE JERER

SELECTO

TIL
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WRANDY s JEREZ

SELECTO DECANTER
SOLERA GRAN RESERVA
Una cuidadosa seleccion y
combinacién de los mejores
brandies tiene como resultado
esta destacada joya, suave y
llena de matices, presentado
en botella de tipo decanter y

estuche de lujo.

70 cl. 40°

UNICO

SOLERA GRAN RESERVA
Caoba tostado, seco intenso y
fragante. Suave y aterciopela-
do con recuerdos de vainilla.
Complejo y excepcionalmente

largo.

70 cl. 40°
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SINGLE CASK PLATA
SOLERA RESERVA

Envinado Oloroso

Roble americano
Ambar oscuro. Aroma muy
equilibrado entre los matices
de destilacién - hierbas, fru-
tas - y finas notas de paste-
lerfa sobre un fondo de sua-
ve madera. Boca redonda,
toques de frutos secos y so-
lera fina. Muy elegante.

50 cl. 36,6°
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SINGLE CASK ORO
SOLERA GRAN RESERVA
Envinado Oloroso Viejo

Roble americano

Caoba. Aroma fino, tostado;

complejo y limpio, con fon-
do de tabaco y notas de ma-
dera, frutos secos e higos.
Boca amplia, etéreo; muy
equilibrado, notas de dulce-
dumbre; sabroso y de gran
persistencia.

50 cl. 39,3°

HLANDY DE JEREX
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SINGLE CASK ALLIER
SOLERA GRAN RESERVA
Envinado Amontillado
Allier
Caoba. Profundo aroma tos-
tado con los toques cldsicos
de la madera francesa. En
boca es redondo y atercio-
pelado ligeramente dulce

L.
aun siendo seco.

50 cl. 40,2°



Vinagre de
Jerez

Actualmente el vinagre de Jerez forma
parte de los productos de calidad certifi-
cada por la Junta de Andalucia y su pro-
duccién estd regulada por el Consejo
Regular del Vino y Brandy de Jerez. Se
pueden encontrar dos tipos: "Vinagre de
Jerez", que ha envejecido seis meses, o
"Vinagre de Jerez Reserva", que ha enveje-
cido un minimo de dos afios. Aunque el
consejo permite especificar la edad si esta
es mayor, y pueden encontrarse vinagres
de hasta 20 6 30 afos.

En consecuencia dichos vinagres ad-
quieren unas caracteristicas propias de
envejecimiento, ya que se utiliza el mismo
procedimiento que el vino de Jerez, con el
sistema de criaderas y solera, gracias a
estas técnicas tan tradicionales de enveje-
cimiento de la casa Fernando de Castilla,
dichos vinagres adquieren un gran aroma
y sabor intenso.

o A
o %\

VINAGRE DE JEREZ
RESERVA

PREMIUM

Los vinagres de Jerez La
Bodega, hacen testimonio de
una perfecta produccién artesa-

nal y limitada. Soleras excepcio-

nales de Vinagre de Jerez, trata-
dos y envejecidos con el mismo

mimo que los mejores vinos, se-

gtin el tradicional método jere-

zano de soleras y criaderas.

25 cl. 8% AC

VINAGRE DE JEREZ
RESERVA

PREMIUM PX

Este vinagre exclusivo se em-
botella a partir de botas selec-
cionadas para uso familiar. Su
vejez natural y su aroma a vi-
nos dulces de la variedad
Pedro Ximénez hacen testimo-
nio de una perfecta produccién
artesanal y limitada.

25 cl. 7% AC



TRADICTONAL

VINAGRE DE JEREZ
TRADICIONAL

Envejecido en botas de roble

americano por el tradicional

sistema de criaderas y soleras.

Muy adecuado para su uso

tradicional, salsa y reposteria.

37,5 cl. 7% AC

VINAGRE DE JEREZ
RESERVA

Heredero de las magnificas ca-
racteristicas del vino de jerez
del cual procede, aporta a los
platos ese toque diferencial de

aroma y sabor.

37,5 cl. 7% AC

VINAGRE DE JEREZ
AL PEDRO XIMENEZ

De aroma complejo, agridulce,
intenso y punzante suavizado
por el aporte de vino Pedro
Ximénez. Ideal para alifios y
ensaladas, caza, escabeches y

reducciones.

37,5cl. 7% AC
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HECHIZO

Hechizo una nueva manera de hacer
y entender el jerez. En las variedades de
Hechizo, el paso por la ancestral tradi-
cién del sistema de soleras y criaderas es
muy ligero. Asi al mantener su juventud
el vino despliega toda la frescura y el
gusto a fruta del vino joven.

El color es una de las maravillas del
lerez, la presentacién de Hechizo rompe
con la tradicién de la botella oscura del
mismo. Se presenta en una botella trans-
parente para dejar ver su color natural y
caracteristico de las variedades del jerez.
El simbolo de Hechizo nos recuerda a los
ventanales de las catedrales, lugar donde
reposa el jerez.

el NSy
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Pedro Ximénez
Ligero y delicado

Vino natural y respetuoso procedente del suave prensado de la wva previamente soleada.
El constante calor asegura un alto contenido de azicar, y por tanto de alcohol. Obtenido
por métodos naturales, que hacen innecesario la adicion posterior de alcohol durante el
resto del proceso de elaboracion, el grado alcohdlico natural estd entorno a 14,5°.

Moscatel

Joven y afrutado

El Moscatel de la zona de “Chipiona’; se cultivada en vifiedos de arena fina, cercanos al
mar. Al prensado le sigue una fermentacion natural que a principios del aiio se corta afia-
diéndole alcohol vinico, hasta alcanzar un graduacion final de 17%. Al no haber comple-
tado su fermentacion, la gran parte de los azicares de la uva se quedardn muy presentes
en el mosto. Por lo que su dulzura serd evidente de una_forma muy suave en boca.
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PEDRO XIMENEZ
Ligero y delicado

De color caoba con profun-
dos aromas de uva pasifica-
da. Joven, suave, dulce y Li-

gero en paladar. Pleno, vigo-
r0s0, con un perfecto equili-

brio en boca.

50 cl. 15°

MOSCATEL

Joven y afrutado

De un color oro viejo con
aromas frescos propios de
este tipo de uva, como a
pldtano, vainillas y unos to-
ques de miel. En boca es
dulce, sabroso, envolvente y

con un final muy largo.

50 cl. 17°
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Vina Sastre

RIBERA DEL DUERO

Ribera del Duero

Zona: Alto Duero
Vifiedo: 42 ha.

Clima: Continental
Suelo: Arcilloso-calcareo

Lluvias: 400 mm

En 1992 fue cuando la familia
Sastre-Gémez, decidieron fundar una
pequena bodega donde elaborar el vino
procedente de sus 42 hectdreas de vifie-
do propio cultivado tradicionalmente, sin
la adiccién de abonos minerales, herbici-
das ni insecticidas y con el mayor de los
respetos hacia la tierra que personaliza
tanto sus vinos. Y embarcados en la
aventura del vino, la familia doté a la bo-
dega de la mds innovadora tecnologia,
con miras siempre hacia la més alta cali-
dad en sus vinos. Ribera del Duero es
una zona vitivinicola del Alto Duero. El vi-
fiedo de Hermanos Sastre se sitda en ple-
no centro y por su especial situacién que-
da protegido en la parte norte por una
espesa masa de pinares. El clima de esta
zona vinicola es de cardcter continental,
con veranos secos y temperaturas mdxi-
mas de 42° e inviernos que llegan hasta
los 15° bajo cero.

ROSADO

Cepas: 100% Tinta del pais

Este vino presenta un color rosa fresa, de
capa media, con ligeros tonos violdceos, en
nariz es muy intenso, limpio y fragante con
aromas frutales y nitidos matices florales. En
boca muy equilibrada, con aromas a fresa
madura bien dotado de sabores.

75cl. 14,5%



Ribera del Duers

Vifa

ROBLE

Cepas: 100% Tinta del pais

Este vino presenta un color cereza intenso,
con ribetes morados, bien cubierto. En nariz
es muy potente y complejo, con notas de fru-
tas silvestres, con puntas ligeramente torre-

factadas y un leve apunte mineral.

En boca muy equilibrado con un ataque sua-
ve y frutal bien integrado, fécil y agradable
de beber.

75cl. 15%

CRIANZA

Cepas: 100% Tinta del pais

Este gran vino presenta un bello color cereza
picota, con ribetes granates de ptima inten-
sidad. En nariz es muy potente y complejo,
destacando la madurez de la uva con aromas
de fruta negra, cacao, los tostados de la ma-
dera y tonos especiados. En boca es suave y
goloso, muy frutal, con sensaciones de fruta
negra, fmos tostados y maderas aromaticas,

con un final muy largo y complejo.

En definitiva es un vino que expresa bien su
origen para consumir ahora y dentro de mu-

chos afios.
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PAGO DE SANTA CRUZ

Cepas: 100% Tinta del pais

Este vino presenta un intenso y bello color

T0jO picota, con tonos violdceos.

En nariz es muy complejo y persistente
destacando la madurez de la uva con aro-
mas a frutas rojas en licor, espaciados
(nuez moscada), minerales y de buenas
conjuncion con la madera (vainilla, coco,
canela).En boca, sabroso, bien armado en
cuerpo con vivos taninos, amplio y muy

largo, lo que augura una larga vida.

75cl. 14,5%

REGINA VIDES

Cepas: 100% Tinta del pais

Este vino presenta un bello y denso color
cerza, con tono violdceos. En nariz es muy
complejo y persistente, destacando la ma-
durez de la uva con aromas frutales, café
torrefacto fondo mineral, especiados (ca-
nels, pimienta y algo de vainilla), caramelo
rojo, maderas y hierbas aromdticas (sdnda-
lo y tomillo). En boca, potente, sabroso,
muy frutal, bien armado en cuerpo con
nobles taninos. Sensaciones de fruta negra
fresca y en compota, cacao, mentoles, hier-
bas aromdticas, grano de café, amplio y
muy persistente, lo que nos aporta un

buen envejecimiento.
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PESUS

Hibera del Duero

8.~

PESUS

Cepas: 80% Tinta del pais

20% Pinot Noir y Merlot

Este gran vino presenta un bello color cereza
picota, con ribetes granates. En nariz es muy
potente y complejo, destacando la madurez
de la uva con aromas frutales y los tostados
de la madera que abraza el vino, tiene un
fondo mineral y tonos especiados. En boca
es elegante, sabroso, muy frutal, bien arma-
do en cuerpo con nobles taninos y con ama-
ble potencia, consistente, muy expresivo con
sensaciones de fruta negra fresca y en com-
pota, cacao, chocolate ingles, hierbas aroma-
ticas, granos de café, amplio y muy persisten-
te, en definitiva es un vino grandes, fiel ex-
ponente de nuestro “Terroir” para consumir
ahora y dentro de muchos afos.

75cl., 150 cl., 300 cl. y 600 cl. 14%

ACOS

Ribera d&[l]’um

ACOS

RIBERA DEL DUERO

Cepas: 100% Tinta del pais

Este vino presenta un color cereza in-
tenso, con ribetes morados, bien cu-
bierto. En nariz es potente y comple-
jo, con notas de frutos rojos, regaliz,
violeta y soto bosque con un leve
apunte mineral. En boca presenta un
buen cuerpo, con nobles taninos,
presentes pero sedosos, joven pero
con larga vida. Una fruta bien inte-
grada, un paladar redondo y un fi-
nal amplio y muy persistente envuel-
to en hierbas arométicas le confieren
una clase dificil de igualar.

75cl. 14,5°

Vifia~\yastre




PUJANZA

RIOJA ALAVESA

Zona: Rioja Alavesa
Vinedo: 18,5 ha.

Clima: Atlantico

Suelo: Arcilloso-calcareo

Lluvias: 500 mm

Carlos San Pedro y su equipo dedi-
can la mayor parte de su tiempo a mejo-
rar las prestaciones de sus vifiedos y a
avanzar en la calidad de sus, por el mo-
mento, dos Unicos vinos de Rioja,
Pujanza y Pujanza norte. La tradicién fa-
miliar, las vifias propias, la dedicacién al
vino y la ambicién por conseguir la mejor
calidad constituyen el combustible con el
que se mueve Bodegas y Vifedos
Pujanza. El objetivo es mejorar perma-
nentemente nuestros sistemas para con-
seguir los mejores vinos.

En Bodegas y Vifiedos Pujanza parten
del convencimiento de que el trabajo de
seleccién comienza en la vifa. El vinedo
es la base de trabajo y el factor determi-
nante en la personalidad de sus vinos. En

la finca Valdepoleo han distinguido ocho
parcelas, discriminadas por criterios de
orografia, sobre todo orientacién, y de

composicién del suelo.

PUJANZA

Cepas: 100% Tempranillo

Rojo picota con ribetes violdceos. En nariz
es elegante con muchos matices sutiles,
base frutal con notas de especies, maderas
finas (cedro), tostados (café ligeramente
tostado), minerales (carbén) y toque balsd-
mico. En boca el vino se muestra muy
bien organizado en boca, cuerpo medio y
buena acidez, taninos nobles, sin puntas
potente en sabores, equilibrado, tacto ater-
ciopelado, amplio y elegante en aromas,
con matices frutales y de crianza bien con-
juntados y finos, larga persistencia con to-
ques especiados y con una dominante fru-
ta madura. Muy sugestivo.

75cl., 150 cl. y 300 cl. 14,5%



PUJANZA NORTE

Cepas: 60% Tempranillo

40% otras

La elaboracién se produce en depdsitos de
roble francés de 7600 Kg. con uva despalilla-
da. Pre-fermentacién en frio durante 5 dfas,
30 dias de maceracién con hollejos. La fer-
mentacién maloldctica, se llevé a cabo con el
mismo depdsito de roble francés. Intenso co-
lor rojo picota con ribete amoratado. Aroma
complejo en su frescura. Muy expresivo,
bien definido y elegante en la nariz, conjunto
muy fino de frutas maduras y notables mati-
ces florales, balsimicos y minerales en un
conjunto muy bien engarzado, potente y ele-
gante. Maderas finas, toques especiados, tos-
tados de turba y un fondo de tinta. Muchos
y elegantes matices.

75¢cl.y 150 cl. 14%

PUJANZA CISMA

Cepas: 100% Tempranillo

La elaboracién de este vino se produjo en de-
pésito de madera de roble francés de 1.700
kg. con uva despalillada. Pre-fermentacién en
frio durante 5 dfas, 30 dias de maceracién
con hollejos. La fermentacién maloldctica se
llevo a cabo en el mismo depdsito de roble.
Intenso color rojo picota con ribete amorata-
do. Aroma intenso y complejo. Presenta una
magnifica fruta roja y negra madura, tostado
fino, especies, matices balsamicos, minerales.
En boca es amplio, sabroso, con muy buena
acidez, estructurado, tanino de gran calidad
no excesivamente agresivo, equilibrado, po-

tente y elegante.

75cl. 14%
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MANCUSO

VALDEJALON

Valdejalon

Zona: Valdejalon
Vifiedo: 10 ha.
Clima: Continental
Suelo: Pizarras

Lluvias: 600 mm

Vino de la tierra del Valle de Valdejalédn,
Moncayo. Un garnacha, apreciado a ni-
vel mundial, procedente de cepas viejas,
muchas de unos 100 afios con un rendi-
miento 300 gr./cepa.

La fundacién de su propia bodega
Vifedos de Mancuso, en Carifiena, junto
con su amigo Carlos San Pedro — propie-
tario de Bodegas y Vifiedos Pujanza —, ha
significado su puesta de largo. Una em-
presa cuyo nacimiento esconde una doble
apuesta y compromiso con una denomi-
nacién y unos ferrenos abocados al aban-
dono. “Pongo la mano en el fuego por
Carifiena”, sentencia Jesus. “En un perio-
do de tres a cinco afos serd una de las
grandes zonas vinicolas. Es una zona que

ahora se estd reinventando e inicia una
nueva andadura con planteamientos de
primer orden”.

Vifedos de Mancuso es un proyecto
alumbrado no por casualidad, sino por
causalidad. Nace como resultado de la
inquietud de dos apellidos enormemente
vinculados con el mundo del vino en
Aragén y La Rioja, y supone el inicio de
un periplo compartido en base a un mis-
mo cometido. El endlogo y asesor técnico
zaragozano Jorge Navascués, y el endlo-
go y responsable de Bodegas Pujanza —
D.O.C. Rioja — Carlos San Pedro, comen-
zaron a colaborar de manera conjunta en
el afio 2000. A partir de aquel inicio, fue-
ron fraguando lo que hoy se ha converti-
do en un referente dentro del panorama
vinicola nacional: Mancuso, la marca que
personifica el esfuerzo unisono de ambos

nombres. Vifiedos de Mancuso nace con
un sélido compromiso y un claro cometi-
do: rescatar una de las Gltimas
Garnachas que quedan en Jarque de
Moncayo, Zaragoza, para dar forma a

uno de los vinos con mejores espectativas
para los proximos afos.
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MONCAINO

Cepas: 100% Garnacha

El vifiedo “Los Pizarrosos” es de escasa ferti-
lidad, ubicado a una altitud por encima de
los 650 metros. Un vinedo de 60-70 afios, su
orientacién y la densidad de plantacién favo-
recen que las uvas tengan un comportamien-
to espléndido. A la vista presenta un bonito
color picota violdceo de buena capa. Su na-
riz, de buena intensidad, es muy expresiva ya
que conjuga notas de frutas rojas y negras
con ligeros matices florales, tostados y mine-
rales. En boca es amplio, vigoroso y estructu-
rado, con una buena acidez que prolonga su
recorrido. Un vino con el medido equilibrio
entre fruta y barrica.

75cl., 14%

MANCUSO

Cepas: 100% Garnacha

Bien cubierto de color, donde destacan tonos
r0jizos limpios y brillantes. En nariz desplie-
ga aromas intensos de fruta bien madura,
con tonos especiados, balsdmicos y torrefac-
tos perfectamente integrados. Resulta pode-
roso en el paso de boca, untuoso y expresivo
con unos taninos de gran calidad bien defini-
dos. Profundo y con fuerza.

75cl., 14,5%
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NOVAL

FINE PORTS SINCE 1715

La Quinta do
Noval es el equivalen-
te a un gran Chéteau,
y si esta clasificacién
existiera en la zona del
Oporto, seria con se-
guridad clasificado con la méxima cate-
goria de un Grand Cru.

El nombre de Quinta do Noval apare-
cié por primera vez en el Registro de la
Propiedad en 1715. Desde ese afo
Quinta do Noval es uno de los primeros
exportadores de Vinho do Porto de
alta calidad.

El Douro es el nombre de un rio, aun-
que las vifas no se encuentran en su ribe-
ra, suelen estar mds arriba, en los mon-
tes, en claros entre los bosques de pinos y
de eucaliptos a una altura de entre 400 y
500 metros. Durante largo tiempo, desde
los afios 50 hasta précticamente princi-
pios de los 90, habia un monopolio de
las cooperativas, pues leyes especificas

prohibian a los particulares comprar
uvas. Con la entrada en la Comunidad
Europea, todas estas leyes tuvieron que
cambiar, produciéndose la apertura, y
comenzando a elaborar pequefios
viticultores.

Los vinos del Douro coinciden geo-
gréficamente con el drea de produccién
del Vinho do Porto, en las mdrgenes del
Duero en Portugal, desde casi la frontera
espanola hasta pasado Régua, a medio
camino a Oporto — que no en los alrede-
dores de la ciudad portuense, como el
nombre podria dar a pensar... —. Aqui ya
hay mucha més actividad e iniciativas
particulares, y existe gran cantidad de pe-
quefos productores ademés de las gran-
des 'casas' tradicionales de Porto.



CEDRO DO NOVAL
Cepas: 45% Syrah

35% Touriga Franca

10% Touriga Nacional

10% Tinto Céo

QUINTA DO NOVAL
Cepas: 50% Touriga Franca
40% Touriga Nacional

10% Tinto Cao

-

N/ De un color oscuro. Con una nariz compleja
Agradablemente abierto, nariz afrutada y y dulce, con toques picantes a frutas. De un
considerablemente dulzona, aportando suavi- Q—J l NTA m N OVA[ hermoso frescor, en el paladar es denso y
S dad, frescor y pureza. El paladar muestra DOURGD DOC muy elegante. Un vino muy expresivo y ac-
[: E DRO m NOV A L una fl.“uta suave‘ reforzada por unzﬂi estructu‘ra cesible. Muy maduro y con. u.na profusa ri-
especiada y tdnica. Caldo con estilo, especia- queza en su estructura. Delicioso.

do y puro, se trata de un vino maduro pero ‘
5 75cl.12,5°
muy equilibrado, de gran pureza y frescura.

Para beber ahora y en los proximos anos.

75cl. 14,5°
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Fechy

LOS VINOS DE CORAZON

Una franja casi continua de vides
orientadas al sur rodean el lago Léman y
la soleada orilla norte del rio Rhéne, aqui
se producen las tres cuartas partes del
vino suizo. Las uvas pueden convertirse
en una expresién fresca, ahumada y con
un toque de dureza a causa de los dife-
Zona: Suiza rentes terroirs y exposiciones, las mejores
Vifiedo: 20 ha. de las cuales se benefician de la luz refle-
Clima: Atlantico jada por el lago y el calor irradiado por
Suelo: caliza y grava las pedregosas terrazas creadas por los
Lluvias: 800 mm monijes cistercienses, quienes introduje-

ron la viticultura desde la Borgofia.

La denominacién Fechy estd situada
a medio camino entre Lausanne y
Ginebra en los bordes suizos francéfo-

FECHY
VIGNE DU BARON

. o Cepas: 100% Chasselas
nos. A una altitud mediana de 450 m de

altitud, con orientacién al sur-oeste, De un color amarillo pdlido con re-
mirando al lago Leman, su microclima es
perfecto para una buena maduracién de
la uva. El sub-suelo de asperones recu- boca sugiere gran finura, frescura,
bierto de morrena. VIGNE DU BARON aterciopelada, perfecta armonfa en-
R tre el terroir y la fruta.

S e

Bareay Parrick o LADOUGETTE

[ ]

flejos dorados. En nariz obtiene aro-
mas de flores de acacia y de tilo. En

75¢c.12°




DPonot Neir

TARTEGHIN
*poision o D oot

Resewve
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TARTEGNIN
MONT-LE-VIEUX

Cepas: 100% Pinot Noir

De un color rojo bermellén. En na-

. . 3
riz muestra aromas a frutos 10J0s =
T .

OEIL-DE-PERDRIX

(cerezas), licor de frambuesa, a cas-
sis. En boca es potente y sedoso,
con taninos muy redondos y aro-
mas a fruta madura

75c.12,5°

TARTEGNIN
OEIL-DE-PERDRIX

Cepas: 100% Pinot Noir

De un color rosado a salmén.
Aromas a minerales y frutas madu-
ras (cerezas, frambuesa), a flores y
dulce de almendras. En boca es ron-
do, delicado y largo en paladar.

75¢cl.12,5°
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Bordeaux

MEDOC, SAINT-ESTEPHE, PAUILLAC, SAINT-JULIEN, MARGAUX, GRAVES,

Bordeaux es la primera zona vinicola del
mundo desde hace mas de dos siglos.
Yquem, Latour, Lafite, Mouton
Rothschild, Haut'Brion, Margaux,
Ausone, Pétrus, entre otros miles de
Chateaux hacen de esta zona vinicola un
gran universo por descubrir.

El vifiedo bordelés comprende todo el
departamento de la Gironde, en el sudeste
de Francia. Desde hace mucho tiempo la
vifia vive y prospera en la tierra girondi-
na. Ya en el siglo IV, un c6nsul romano,
Ausonio, propietario vinatero y poeta, fue
el primer embajador de los vinos de
Bordeaux.

Actualmente tiene 95.000 hectdreas de
vifias A.O.C. Se comprende fdcilmente
que una zona tan extensa pueda ofrecer
una gran variedad de vinos, debido esen-
cialmente a la naturaleza tan diversa de
sus suelos y de las mezclas de cepas.
Diversidad que se traduce por la gran va-
riedad de Denominaciones de Origen
Controladas que se producen. Cinco

grandes familias de vinos de Bordeaux,

reagrupan las distintas denominaciones de

las que destacan: El Médoc y los Graves,
se trata de una estrecha banda de tierra
que se prolonga a lo largo del margen iz-
quierdo de estuario del rio Gironde y del
Garona. Encontramos aqui las denomina-
ciones de Haut-Médoc, Saint-Estéphe,
Pauillac, Saint-Julien, Moulis, Listrac-
Mcédoc, Margaux, Graves, Pessac-
Leégnan, Médoc, Sauternes-Barsac.
Enclavado en la regién de Graves, el
Sauternes produce grandes vinos blancos
mundialmente conocidos.

El Libournais, que debe el nombre a
su antigua capital, Libourne. Engloba los
vifiedos situados en el lado derecho del
Garona y posee las siguientes
Denominaciones de Origen Controladas:
Saint-Emilion, Pomerol, Lalande de
Pomerol, Fronsac y Canon Fronsac, como
mds importantes.

Chéteau Comtesse

Lalande en Pauillac
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CHATEAU DE

SAINT-ESTEPHE

Cru sourgeolS

teaETIOMMER

CH° DE PEZ
SAINT-ESTEPHE
Cepas: 45% Cabernet Sauvignon
44% Merlot
8% Cabernet Franc

3% Petit Verdot

Los vinos realizan su fermentacién en botas
tradicionales, y se dejan desarrollar un perio-
do de 16 a 18 meses en botas, un 40% de es-
tas nuevas. Un bello color violdceo signo de
una evolucién lenta. Ligeramente tostado, aro-
mas a frutas rojas y negras, compota signo de
gran madurez de la uva. Aromas de especies y
tabaco. Bella complejidad olfativa. Vino sélido
y profundo, su evolucién demuestra una gran
riqueza en boca. Tanino sedoso, persistente sin
agresividad, bien redondeado. Perfecta adecua-

ci6n boca-nariz.

75¢l.13°
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CH° HAUT-BEAUSEJOUR
SAINT-ESTEPHE
Cepas: 52% Merlot

40% Cabernet Sauvignon

5% Petit Verdot

3% de Cot ou Malbec

Bello color profundo. En nariz: frutas rojas y
negras, matizado de maderas elegantes con
aromas tostados et de tabaco. Hoy todavia un
poco cerrado en primera impresién pero des-
pués de una buena aeracién demuestra una
buena potencia aromdtica.

En boca: principios suaves y redondos con
una punta de vivacidad. El desarrollo en boca
es muy redondo con un final todavia un poco
cerrado. La maduracién en botella lo hard

mds amable con el paso del tiempo.

75cl. 13°
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CH®°. BOURGNEUF
POMEROL
Cepas: 90% Merlot

10% Cabernet Franc

De un color rojo profundo. En nariz deja no-

tar notas tostadas y a frutos rojos de soto
bosque, moras, grosellas y un suave toque a
regaliz. En boca es elegante, con un ataque

magnifico y expresivo. Buena acidez.

75¢cl. 13,5°¢

CHe®. PROVIDENCE
POMEROL
Cepas: 90% Merlot

10% Cabernet Franc

El vifiedo, tiene una media de 30 afos de
edad, situado en el corazén de la famosa pla-
nicie de Pomerol, entre la Iglesia y el
Chateau Hosanna, domina el Merlot que
pone todas sus cualidades en un suelo mez-
clado de arcillas y guijarros. Después de un
trabajo meticuloso - de deshojado - y de una
vendimia manual, el mosto fermenta en cu-
bas de acero inoxidable termo-reguladas; la
crianza se realizard en barricas de roble un
tercio renovadas cada afio.

75c.12,5°
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Anima Negra, una elaboracidn singular

Las vifias del sudoeste de Mallorca
poco tienen en comdn con una vina es-
tdndar, durante mds de ocho siglos los
agricultores han construido un paisaje
compartimentado por muros de piedra
para delimitar las parcelas, es parecido
al Bocage de Normandia o a la campifia
inglesa. De esta manera el terreno no per-
mite la existencia de grandes vifas. Se tra-
ta de una infinidad de pequefias o mings-
culas parcelas formadas por viejas cepas.
Las cepas comparten espacio con arboles
frutales que generan una competencia
atroz y las obligan a buscar los nutrientes
y los minerales a mucha profundidad.

Los rendimientos por hectdrea pue-
den situarse entorno a los 8 o 12 Hl/ha,
incluso menos. La produccién puede va-

riar bastante de una vifia a otra.

La vendimia

La vendimia se realiza
completamente a mano utilizando cajas
de pléstico de 10 kg para conservar la
uva. En el mismo momento de la recolec-
cién ya se efecta una primera seleccién,
dejando en el suelo los racimos que no
llegan a las condiciones de maduracién
homogéneas. En dicha seleccién puede
perderse entre un 30 y un 60% de la
cosecha.

La humedad de la zona obliga a rea-
lizar la vendimia hacia el mediodia y
alargar el proceso hasta altas horas de la
madrugada.

La uva se somete a una segunda se-
leccién mds rigurosa, separando los raci-
mos que no llegan a la maduracién, en
la variedad de callet un mismo racimo
puede tener partes maduras y ofras no.

Vinificacién

Las parcelas son vinificadas por sepa-
rado, por varias razones, el An y el Son
Negre no tienen unos vifiedos fijos, estos
pueden variar cada afio en funcién de la
climatologia y otros factores, particulares
de la zona.

El Callet

Es una cepa rebelde como ninguna,
madura de forma muy irregular y su fer-
mentacién es imprevisible. Han sido ne-
cesarias innumerables pruebas para con-
seguir un método adaptado a las peculia-
ridades de la uva. Otras de las varieda-
des son la Fogoner y la Mantonegro.



AN 2
Nuevo formato en 50 CL.
Cepas: 60% Callet

20% Mantonegro

20% Cabernet Sauvignon

Rojo guinda con tonos granate. Aromas de
buena intensidad y franqueza, frutos muy
maduros sazonados, notas mediterrdneas,
toque ldctico y mineral. Recuerdos de
mantebajo y retama y tostados agradables.
Equilibrado, sabroso, con buen esqueleto,
goloso, noble tenacidad por pulir, fresco
paso de boca y final balsdmico. Asados,
setas, caza, guisos e incluso postres de
chocolate.

50¢cl, 75¢cl.y 150 cl. 14,5°

QUIBIA

Cepas: 60% Premsal

40% Callet

Es la primera anada que se utiliza la variedad
autéctona Callet, para elaborar, junto con el
premsal, este blanco joven. Fermentado y cria-
do sobre sus lfas, obtenemos un vino fresco,
elegante y varietal. Vendimia en pequerias ca-
Jas. Seleccién manual de las uvas sobre un le-
cho de nieve carbénica para evitar oxidacio-
nes. Maceracién en frio del premsal a unos 12
grados por un espacio de diez horas en atmds-
fera carbonica. Después del prensado se pro-
cede al desfangado en depdsitos especiales
para pasar a la fermentacion a unos 17 grados
de temperatura. Fermentado y criado sobre
sus lias, durante unos tres meses, en depdsitos
de acero inoxidable de 7.000 litros. Las pro-
duccién esta limitada a 20.000 botellas.

75c.12°
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Glentarclas, The Family Casks

The Family Casks es la Gnica colec- En la International Wines and Spirits
cién de 42 whiskies Single Cask de forma Competition 2008 el The Family Cask
consecutiva, una para cada afio desde 1970 Cask N° 566 ha obtenido un “Gold

1952 hasta 1994. Actualmente la destile- & Best in Class”.
ria Glenfarclas alberga 52.000 barriles

que maduran en sus tradicionales alma-

cenes de piedra y madera. 7
Es esta envidiable posi- @ i

cién, de tener stock en barri- ]

les de cada anada desde

2 e liese mnussies el Cask: 2645 Sherry Hogshead - Strength: 54.8% Vol.

The Family Casks es una colec-  De un bello color oscuro que recuerda el axicar moreno. La nariz es suave, con
cién de los mejores singles casks de  matices especiados, roble y notas florales. En boca aparece el regaliz y un claro

los almacenes de la destileria. cardcter de jerez, dulce, yema de huevo, toffée, un whisky para saborearlo in-
Cada afada corresponde a una tensamente durante un largo tiempo, sabroso. Siendo un tipico Glenfarclas
er—— sola barrica, en en este whisky el Ferex aparece de forma sutil, como una dulce esencia que

A \&'\‘& . forma de Cask nos deja un largo final a chocolate amargo.
\*‘ Strength, es decir

245. con la graduacién
y el color natural de
A 1962  cada bota. =
Mt rRAMT ITU

La coleccion es Cask: 2115 Sherry Hogshead Release II - Strength: 46.5% Vol.
Unica, pues no se conoce en S

De un bello color caoba oscuro. Nariz dulzona, muy floral. Un gran whisky de
una remarcable complejidad, donde se entrelazan esencias de almibar, flores,
frutas rojas y una ligera nota de roble que recuerdan un rico pastel de frutas.
En boca es profundo, con una largo final a cerezas. De hecho, se trata de un
y whisky curioso dominado por una clara nota a cerezas, una verdadera rare-
za, un accidente maravilloso realizado por Glenfarclas.

Escocia otra coleccién de tan vie-
jos y raros whiskies que posean
42 afos consecutivos de la misma
destilerias.




Dartigalongue
LOUIS PHILIPPE 170 ANNIVERSAIRE

Més de 170 afios nos permiten ofrecer
una completa gama de Armagnacs desde el
siglo XIX hasta la actualidad.

El Cuvée Louis Philippe 170 es una mez-
cla de Bas Armangacs de mds de 30 arios,
de los afadas de 1976 y 1974.

De un color topacio intenso, muy brillan-
te y luminoso, con reflejos plateados e inten-
sos. Con una nariz muy expresiva con notas
a frutos secos, de olores de especias, plan-
tas, flores de diversos tipos.

El final en boca es complejo y equilibra-
do con una ligera sensacién de alcohol que
se matiza répidamente, los taninos estén su-
tilmente remarcados y dan paso a unos aro-
mas de vainilla y frutos secos, en el paladar
unas sutiles notas de sotobosque.

Graduacién: 43°

Decanter de 70 cl.




Clé¢ t
AR émen
= RHUM CUVEE ESPECIAL X.O.
. Un coupage excepcio-
nal, presentado en una
Graduacion: 40° ] = .
Decanter de 50 cl.

botella decantador estilo
“Basquaise” de lujo.

Un coupage Unico de
prestigiosas afadas:
1952,1970,1976 y de
rones agricolas afejos.
Un ron complejo, espe-
cialmente suave y
redondo, muy largo en
boca y con una riqueza
aromdtica excepcional:

notas de especies y
Secos.

Graduacién: 44°
Decanter de 70 cl.




Morand

WILLIAMINE CARAFE

Sélo peras Williams de Valais se emple-
an para la destilacién, a la que confieren
todo su sabor, su perfume y su finura. Son
necesarios unos 13 Kg. de peras William
para un litro de Williamine de 50°. La reco-
leccién de la pera William se realiza escalo-
nadamente entre mediados de agosto y
principios de septiembre. Tras controlar su
madurez, las peras se envian en cajas pe-
quefias a la Destileria Morand, donde serén
seleccionadas manualmente sobre cinta
transportadora.

Sélo las peras amarillas, bien maduras,
sin defectos y ricas en azdcares, son reteni-
das para su frituracién y maceracién. El
zumo de pera asi obtenido fermenta en cu-
bas vitrificadas durante un mes y bajo la
atenta vigilancia de equipos de especialis-
tas. Al final de la fermentacién da comienzo
la destilacién, que durante dias y noches,
sublimard la pulpa delicada y los suaves
perfumes de la pera William dando el puro
y auténtico “Williamine Morand”.

MSRON

D

Graduacion: 43°

Decanter de 70 cl.



CREME DE
FRAMBOISE

De un bello color rojo grana-
te, se denotan los aromas su-
tiles a frambuesa. La persis-
tencia aromdtica tiene como
origen una importante canti-
dad de frutas en elaboracién
y la misma sutilidad de los
frutos aseguran un armonio-
50 equilibrio.

70 cl. 18% Vol.

CREME PECHE DE
VIGNE

De un bello cuerpo dorado y
brillante, en nariz se percibe a
la vez que fresco, puro e in-
tenso, se exhalan notas a fru-
tas salvajes propias de la
Péche de Vigne. La fruta se
expande en boca, poderosa,
rica y con suavidad, ofrece
igualmente un sabor tdnico

que le es propio.

70 cl. 18% Vol.

Philippe de

Bourgogne

En la Bourgogne, el cultivo de arboles
frutales rodean y complementan las vifias,
la tierra es austera y las frutas obtenidas
son deliciosamente sabrosas.

Los licores no son fruto de la destilacién,
se componen de eaux-de-vie seleccionadas,
donde se introducen las mejores frutas de la
Bourgogne, deshuesadas vy trituradas.

Se realiza entonces una maceracién en
frio que durard de 4 a 5 semanas, lo nece-
sario para que la extraccién sea completa.
La infusién obtenida se filira con sumo cui-
dado. La lenta incorporacién de azdcar cris-
talizado reduciré el porcentaje de alcohol y
potenciaré el sabor de la fruta. Una vez en-
samblado el resultado es una crema natural
perfectamente saturada de melocotén o
frambuesa.




Sistema Nuevo

anterior sistema
Acidez 0,25 0,26
Peréxidos 8,96 4,40

En referencia a la extraccién del
aceite, esta cosecha hay un cambio
importante que mejoraré sustancialmente
la calidad de nuestros aceites.

Se ha desarrollado una nueva
magquinaria para hacer una extraccién
completamente en frio — temperatura
ambiente de unos 24 grados —y con un
tiempo de batido muy reducido.

En este proceso el nuevo decanter
— por doble rotacién — cuenta con una
capacidad de 3000 Kg/hora, para un
funcionamiento normal, seria necesario
una batidor seis veces més grande, del
que en realidad monta, con todo esto lo
que conseguimos es un tiempo de batido
muy bajo.

La masa, — las olivas molidas —, es
introducida en el decanter, que gira a
muy pocas revoluciones. Este consta de

&K rcere

dos cilindros que ruedan a distintas
velocidades; mientras que el cilindro
exterior rueda a 3000 vueltas, el inferior,
rueda a 1400 — muy por encima de las
350 revoluciones habituales —. El cilindro
inferior es un sinfin en forma cénica que
extrae la masa del decanter, después de
la extraccién del aceite.

Al aumentar la velocidad del cilindro
inferior se estd reduciendo el iempo que
la masa permanece en el decanter. Por lo
tanto evitamos el calentamiento y la
oxidacién.

El calentamiento de la masa provoca
la aparicién de peréxidos, en nuestros
aceites los niveles ya eran de por si muy
bajos, con este sistema se han reducido a
la mitad. Efectuando una extraccién répi-
da evitamos al méximo posible la
oxidacién del aceite. De esta manera el

L ¥ RESIDH

Aguay
residun Soldc

VEA, mejorando en la calidad

L

aceite extraido serd mucho mds resistente
al enrancimiento.

Con este método de extraccién ya no
es necesario una posterior centrifugacién
del aceite, tal cual sale del decanter pasa
a un depésito para su decantacién
natural. El aceite en todo el proceso
conserva toda su estructura, Unicamente
en aceite n°1 es ligeramente filtrado, en
el primera cosecha el aceite se presenta
completamente integro.
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