


Premios
Medalla de Plata - Premios Zurcillo 2009
Medalla de Bronce - International Wine Challenge (Londres 2009)
Medalla de Plata - Mundus Vini Alemania 2008
Variedades:
100% Tempranillo
Datos analíticos:
Grado alcohólico: 13,50 % vol.100% , Acidez Total: 4,9 g/l, Acidez Volátil: 0,55 g/l
Elaboración:
Fermentado y macerado en depósitos de roble francés, en contacto con las pieles a una temper-
atura controlada máxima de 28º C, con el fin de extraer la mejor expresión varietal.
Envejecimiento:
Permanece durante 16 meses en barricas de roble francés y americano, con trasiegos periódicos,
y 6 meses de afinamiento en botella.
Notas de cata:
Color cereza intenso, con ribete violáceo, brillante y bien cubierto. Amplio aroma a fruta madura,
vainilla y especias. En boca presenta una buena estructura con notas frutales y fondo tostado bien
integrado. Final elegante y persistente.
Consumo, servicio y maridaje:
Entre 5 y 10 años. Servir a una temperatura de 16-18 º.
Servir con carnes blancas y rojas, legumbres, estofados, arroces, ...

Premios:
Medalla de Oro - Concurso Internacional de Bruselas 2009
Medalla de Plata - Tempranillos al Mundo Estocolmo 2009
Medalla de Plata - Tempranillos al Mundo París 2008
Variedades:
Tempranillo 90% y Graciano 10%.
Datos analíticos:
Grado alcohólico: 13,50 % vol.100%, Acidez Total: 5,4 g/l,
Acidez Volátil: 0,68 g/l
Vendimia:
La uva procede de los mejores pagos que posee la familia en Briones y Haro, en el corazón
de la Rioja Alta. Se vendimia a mano en pequeñas cajas de 10 kilogramos de capacidad
para evitar roturas de granos y asegurar la integridad del fruto en su transporte a la
bodega.
Elaboración:
La uva se homogeniza en una cámara de frío durante 30 horas para rebajar su temper-
atura de entrada al depósito y asegurar una buena maceración rn frío que mejore la
extracción de aromas y color. Después pasa un doble control en mesa de selección, donde
se examina la calidad de las uvas a través de una severa verificación de racimos y granos.
Tras un suave estrujado el mosto fermenta y macera en depósitos de roble francés en con-
tacto con los hollejos a una temperatura máxima de 30º C, recibiendo ligeros remontados
durante alrededor de 20 días
Envejecimiento:
El vino pasa a barrica 100% nueva donde permanece 24 meses, para afinarse y homogenizarse luego durante 4 meses en tinos
de roble francés antes de su embotellado. El vino completará su proceso de crianza con una estancia de otros 24 meses en
botellero, donde alcanzará el equilibrio adecuado para su consumo.
Notas de cata:
Color rojo picota de capa alta con ligeros ribetes teja que recuerdan su pso por barrica.
Aromas a roble especiado, eucalipto, frutas rojas y negras maduras. Entrada intensa y equilibrada en boca, redondo y de tani-
nos muy agradables, dejando un largo postgusto a tostados y regaliz.
Consumo, servicio y maridaje:
El consumo óptimo es de 10 a 15 años. Servir a una temperatura de 18º C. Conviene decantar antes del servicio. Perfecto para mari-
dar con carnes rojas, caza, setas y quesos curados y fuertes.Servir con carnes blancas y rojas, legumbres, estofados, arroces...

Reserva

Crianza



PARCELAS DE GARNACHA
VARIEDAD
100% Garnacha.
PRODUCCIÓN AÑADA 2011: 1.880 botellas.
VINIFICACIÓN
Vendimia manual en pequeñas cajas de diez kilogramos de capacidad.
Enfriamiento en cámara de frío hasta que la temperatura de la uva alcance los 3
°C. Doble selección de racimos y granos, con un suave despalillado y estrujado.
Vinificación por separado de las parcelas La Ladera de Zorraquín y El Recuenco.
Encube por gravedad en tinos de madera de roble francés con ausencia de
bombeos. Maceración en frío y fermentación durante 19 días con levaduras autóc-
tonas. Descube por gravedad a barrica de roble francés nueva y de segundo año
de 500 litros para realizar la fermentación maloláctica.
CRIANZA
18 meses de estancia en estas barricas de diferentes tonelerías, sin trasiegos. El
vino permanece con sus lías hasta su embotellado, realizándose batônnage per-
iódicos durante los cuatro primeros meses. El vino se embotella sin filtrar ni clar-
ificar por lo que pueden aparecer con el tiempo pequeñas precipitaciones de ori-
gen natural.
CATA
Color cereza picota profundo. Aromas varietales y minerales muy marcados, con
abundantes frutas rojas (grosellas, frambuesas), monte bajo, lilas y balsámicos. En
boca es fresco, goloso y con un final largo y delicado.
MARIDAJE
Pimientos del piquillo rellenos de carne, estofados, guisos, carnes rojas a la par-
rilla, quesos de cabra…

Premios:
3.º Mejor vino de España con crianza - Nariz de Oro 2009
Medalla de Oro - Concurso Internacional Bacchus 2008
Mejor Vino categoría: Vinos de Autor - Concurso de Vinos de Rioja 2008
Medalla de Plata - Tempranillo al Mundo París 2008
Medalla de Plata - Mundus Vini Alemania 2008
Medalla de Plata Premios Iberwine 2008
Variedades:
70% Tempranillo,, 15 % Graciano, , 10% Garnacha, , 5% Mazuelo
Producción: 14.045 botellas
Vinifcación
Vendimia manual de cada una de las variedades en pequeñas cajas de diez kilogramos
de capacidad. Enfriamiento en cámara de frío hasta que la temperatura de la uva
alcance los 3 Cº. Doble selección de racimos y granos, con un suave despalillado y
estrujado. Vinificación por separado de las cuatro variedades. Encube por gravedad en
tinos de madera de roble francés con ausencia de bombeos. Maceración en frío y fer-
mentación individual de cada variedad con levaduras autóctonas: 24 días para el
Tempranillo, 20 para el Graciano, 26 para la Garnacha y 21 para el Mazuelo. Descube
por gravedad por separado de cada uno de los vinos obtenidos a barrica nueva de roble

francés para realizar la fermentación maloláctica.
Crianza
24 meses de estancia en barricas nuevas de roble francés de diferentes tonelerías, tostados y orígenes, sin trasiegos. Cada uno
de los cuatro vinos permanece con sus lías hasta su embotellado y se realizan bâtonagge periódicos durante los primeros
meses. Se realiza el cuvée de vinos y se embotella sin filtrar ni clarificar por lo que pueden aparecer con el tiempo pequeñas
precipitaciones de origen natural.
Cata
Granate picota intenso. Aroma potente, complejo, con fruta roja y negra muy madura, un toque foral, grafito, tofe, chocolate,
con una madera fina muy bien integrada. En boca es fresco, sabroso, intenso, muy expresivo, con taninos maduros y de un
largo postgusto en el que se aprecian las mismas sensaciones que en nariz.
Maridaje
Medallones de Solomillo con manzanas asadas y salsa agridulce. Todo tipo de carnes rojas a la brasa y platos de caza.

4 Varietales



PARCELAS DE MAZUELO

PARCELAS DE MATURANA TINTA
VARIEDAD
100% Maturana Tinta.
PRODUCCIÓN AÑADA 2012
1.394 botellas.
DESCRIPCIÓN AMPELOGRÁFICA
La Maturana Tinta es una variedad autóctona riojana que no se cultiva en ningún otro
lugar del mundo. Recuperada tras años de trabajo e investigación, presenta un racimo
pequeño y compacto, así como bayas también pequeñas. Muy sensible a la botrytis, la
brotación es tardía, pero la maduración es precoz.
VINIFICACIÓN
Vendimia manual en pequeñas cajas de diez kilogramos de capacidad. Enfriamiento en
cámara de frío hasta que la temperatura de la uva alcance los 3 °C. Doble selección de
racimos y granos, con un suave despalillado y estrujado. Encube por gravedad en
tinos de madera de roble francés con ausencia de bombeos y vinificación por separa-
do de las parcelas. Maceración en frío y fermentación durante 20 días con levaduras
autóctonas. Descube por gravedad a barrica de roble francés nueva y de segundo año
para realizar la fermentación maloláctica.
CRIANZA
14 meses de estancia en estas barricas de diferentes tonelerías, tostados y orígenes, sin
trasiegos, permaneciendo con sus lías hasta su embotellado y realizándose batônnage
periódicos durante los cuatro primeros meses. El vino se embotella sin filtrar ni clar-
ificar por lo que pueden aparecer con el tiempo pequeñas precipitaciones de origen
natural.
LA BOTELLA
Nuestra botella está inspirada en una original del s. XVIII visitable en el Museo
Vivanco de la Cultura del Vino.
CATA
Color rojo púrpura de capa muy alta, con un ribete violáceo muy marcado. Aromas especiados, con fruta negra, pimienta, clavo,
hojas de morera, todo sobre un fondo mineral y de sotobosque. En boca es muy balsámico, mineral, con sensaciones también
especiadas (se repite la pimienta, flor de rosa, comino, clavo), con un paso elegante, vibrante y largo en el posgusto.
MARIDAJE
Todo tipo de carnes a la brasa, asados, quesos fuertes y platos de caza.

VARIEDAD
100% Mazuelo.
PRODUCCIÓN AÑADA 2011
1.505 botellas.
VINIFICACIÓN
Vendimia manual en pequeñas cajas de diez kilogramos de capacidad. Enfriamiento
en cámara de frío hasta que la temperatura de la uva alcance los 3 ºC. Doble selec-
ción de racimos y granos, con un suave despalillado y estrujado. Vinificación por
separado de las parcelas El Castaño y Martinete. Encube por gravedad en tinos de
madera de roble francés con ausencia de bombeos. Maceración en frío y fer-
mentación durante 18 días con levaduras autóctonas. Descube por gravedad a bar-
rica nueva de roble francés para realizar la fermentación maloláctica.
CRIANZA
14 meses de estancia en barricas nuevas de roble francés de diferentes tonelerías,
tostados y orígenes, sin trasiegos, permaneciendo con sus lías hasta su embotellado
y realizándose batônnage periódicos durante los cuatro primeros meses. El vino se
embotella sin filtrar ni clarificar por lo que pueden aparecer con el tiempo pequeñas
precipitaciones de origen natural.
LA BOTELLA
Nuestra botella está inspirada en una original del s. XVIII visitable en el Museo
Vivanco de la Cultura del Vino.
CATA
Color púrpura, de capa alta, con un ribete granate que tinta la copa. Aromas inten-

sos a fruta negra madura (moras), rojas (frambuesas), sotobosque, hierbas frescas, café, todo rodeado de un componente ter-
roso y mineral. En boca es muy fresco, frutal, balsámico, con un tanino suave y un final largo, potente, complejo y persistente.
MARIDAJE
Cocidos, legumbres, carnes guisadas y todo tipo de carnes a la brasa.



PARCELAS DE GRACIANO

4 VARIETALES
VARIEDAD
50% Tempranillo, 20% Graciano, 20% Garnacha y 10% Mazuelo.
PRODUCCIÓN AÑADA 2011
2.342 botellas de 37,5 cl.
FECHA DE VENDIMIA
18 de enero de 2012.
GRADO ALCOHÓLICO
14,5 % vol.
AZÚCAR RESIDUAL
108 g/l
ACIDEZ TOTAL (AC. TARTÁRICO)
6 g/l
VINIFICACIÓN
Vendimia manual Tardía de Invierno de cada una de las variedades por separado, con
rendimientos ínfimos debido a la deshidratación, en pequeñas cajas de diez kilogramos
de capacidad. Tras un suave y largo prensado se obtiene un mosto que fermentará
durante aproximadamente un mes y medio en barricas de roble francés.
CRIANZA
12 meses de estancia posterior en barricas de roble francés de diferentes tonelerías,
tostados y orígenes. Cada uno de los vinos permanece con sus lías finas hasta su
embotellado, realizándose bâtonnage periódicos durante los primeros meses. Se realiza
el cuvée de los vinos para afinarse posteriormente durante casi otro año en botellero.
CATA
Color anaranjado pálido, limpio y brillante. Aromas intensos y muy agradables a frutas escarchadas, orejones de melocotón,
naranja confitada y dulce de membrillo, todo rodeado de elegantes notas florales y cacao. En boca es sensual, delicado, con un
fino dulzor frutal muy fresco e integrado que lo convierten en un vino largo, sabroso y placentero.
MARIDAJE
Se recomienda servirlo y degustarlo entre 10 y 12 °C con el fin de disfrutarlo en su pleno equilibrio de aromas, fino dulzor y
frescura. Es un vino ideal para disfrutar como aperitivo, solo, o junto a foie gras o quesos fuertes (roquefort, cabrales…).
Sorprende con mariscos fríos (ostras, bogavantes…) y es un gran acompañante como vino de postre con todo tipo de tartas,
dulces y frutas de temporada. También se recomienda como vino de sobremesa en torno a una.

VARIEDAD
100% Graciano.
PRODUCCIÓN AÑADA 2008
1.522 botellas.
VINIFICACIÓN
Vendimia manual en pequeñas cajas de diez kilogramos de capacidad. Enfriamiento
en cámara de frío hasta que la temperatura de la uva alcance los 3 ºC. Doble selec-
ción de racimos y granos, con un suave despalillado y estrujado. Vinificación por
separado de las parcelas El Tablar de Zorraquín y El Cerrado. Encube por
gravedad en tinos de madera de roble francés con ausencia de bombeos. Maceración
en frío y fermentación durante 22 días con levaduras autóctonas. Descube por
gravedad a barrica de roble francés nueva y de segundo año para realizar la fer-
mentación maloláctica.
CRIANZA
18 meses de estancia en estas barricas de diferentes tonelerías, tostados y orígenes,
sin trasiegos, permaneciendo con sus lías hasta su embotellado y realizándose
batônnage periódicos durante los cuatro primeros meses. El vino se embotella sin
filtrar ni clarificar por lo que pueden aparecer con el tiempo pequeñas precipita-
ciones de origen natural.
LA BOTELLA
Nuestra botella está inspirada en una original del s. XVIII visitable en el Museo
Vivanco de la Cultura del Vino.
CATA
Color violáceo profundo de capa muy alta, casi opaco. Aromas intenso a frutas
negras maduras (moras, ciruelas) sobre una gran cantidad de aromas florales (vio-

letas), chocolate, mentolados. En boca es muy equilibrado, con una fruta negra madura, fresco, y un final muy largo, comple-
jo y persistente.
MARIDAJE
Carnes rojas de buey, lomos de ciervo con salsa de chocolate, foie con confitura de zarzamora.



PARCELAS DE GRACIANO
Variedades:
80% Tempranillo, 10% Garnacha, 10% Graciano.
Viñedos:
Selección de viñedos propios de dos terruños diferentes:
1) Briones
Finca El Manzano, Tempranillo de 16 años, en suelo arcillo-calcáreo.
Finca Porres, Tempranillo de 16 años, en suelo arcillo-calcáreo.
2) Tudelilla
Finca El Carasol, Garnacha de 10 años, en suelo arcillo-ferroso.
Finca El Torrejón, Graciano de 11 años, en suelo arenoso-calizo.
Vinificación:
Vendimia manual de cada una de las variedades en pequeñas cajas de diez kilogramos
de capacidad. Enfriamiento en cámara de frío hasta que la temperatura de la uva
alcance los 3 °C. Doble selección de racimos y granos, con un suave despalillado y
estrujado. Vinificación por separado de las tres variedades. Encube por gravedad en
tinos de madera de roble francés con ausencia de bombeos. Maceración en frío y fer-
mentación con levaduras autóctonas: 25 días para el Tempranillo, 21 para el Graciano
y 27 para la Garnacha. Fermentación maloláctica en tinos de roble francés.
El coupage de los vinos se realiza antes de su paso a barrica.

Crianza:
24 meses en barricas de roble francés de segundo año de diferentes orígenes y tosta-
dos. 12 meses de afinamiento en botellero.
Cata:
Color rojo picota de capa alta. Aromas intensos a fruta roja y negra, con ligeros toques
florales, regaliz, eucalipto y torrefactos. En boca es muy fresco y vivo, sabroso, frutal,
con un paso de boca balsámico y envolvente, y con un final persistente y elegante.

Maridaje:
Perfecto para acompañar a cualquier tipo de tapas, platos estofados, carnes rojas, caza, quesos curados, setas...
Servicio:
Se recomienda decantar y servir a una temperatura entre 16-18 °C.



Rosado

VARIEDADES
60% Viura, 20% Malvasía, 20% Tempranillo Blanco.
El Tempranillo blanco es una variedad blanca autóctona, minoritaria y exclusiva de la DOCa
Rioja. Bodegas Vivanco, a través de este vino, es pionera en la utilización de esta uva, dotan-
do a este blanco de una personalidad y singularidad única.
VIÑEDOS
Del terruño de Briones en Rioja Alta (Viura y Malvasía) y de Tudelilla, Rioja oriental, con un
viñedo a 700 metros de altitud situado en la falda de la Sierra Carbonera (Tempranilla blan-
co).
VENDIMIA
Cada variedad se vendimia a mano en pequeñas cajas y por separado. Todas las uvas per-
manecen en cámara de frío durante 36 horas antes de su procesamiento en mesa de selección.
ELABORACIÓN
Cada variedad se elabora por separado. Tras una breve maceración de los racimos de uva
entera en frío (entre 10-12 horas), únicamente el mosto lágrima obtenido se fermenta en
pequeños depósitos de acero inoxidable a una temperatura controlada (12 - 15 °C) para con-
servar toda la expresión varietal. Los vinos obtenidos permanecen en contacto con sus lías en
depósito de acero inoxidable durante 4 meses para preservar los aromas varietales frente a la
oxidación y dotarlo de mayor armonía y untuosidad en boca.
LA BOTELLA
Nuestra botella está inspirada en una original del s. XVIII visitable en el Museo Vivanco de la
Cultura del Vino.
NOTA DE CATA
Color amarillo pálido con reflejos verdosos, limpio y brillante. En nariz se muestra expresivo,
intenso y complejo, con aromas a cítricos, manzana verde, melocotón blanco, acompañados de
elegantes toques florales. En boca es muy fresco, y equilibrado, invitando a beber y disfrutar.
SERVICIO Y MARIDAJE
Servir a una temperatura de entre 6 y 10 °C. Ideal para consumir por copas como aperitivo o
con todo tipo de tapas. Es una buena elección para disfrutar con arroces suaves, todo tipo de
ensaladas, carnes blancas, cremas frías, además de pescados y mariscos.

Blanco

VARIEDADES
80% Tempranilla, 20% Garnacha.
VIÑEDOS
Selección de viñedos propios del terruño de Briones en Rioja Alta.
VENDIMIA
En la segunda semana de octubre, cada variedad se vendimia a mano en pequeñas cajas y por
separado. Todas las uvas permanecen en cámara de frío durante 36 horas antes de su proce-
samiento en mesa de selección.
ELABORACIÓN
Elaborado por el método tradicional de sangrado. El mosto obtenido del estrujado de uvas tin-
tas permanece en contacto con los hollejos entre 12 y 24 horas a una temperatura controlada
de     10 °C. Tras dicha maceración, se procede al sangrado a otro depósito diferente donde
fermente a una temperatura controlada (14 - 16 °C) para preservar toda la complejidad
aromática de las dos variedades.
LA BOTELLA
Nuestra botella está inspirada en una original del s. XVIII visitable en el Museo Vivanco de la
Cultura del Vino.
NOTA DE CATA
Color rosa vivo brillante con reflejos violáceos. En nariz presenta unos aromas a regalices
rojos, frambuesas, fresas, todo rodeado de un componente floral de rosas y violetas. En boca se
muestra fresco, ofreciendo una agradable acidez con un buen equilibrio y un final afrutado y
refrescante.
SERVICIO Y MARIDAJE
Servir a una temperatura de entre 8 y 10°C. Ideal para consumir por copas como aperitivo o
como acompañamiento de todo tipo de tapas. Es una buena elección para disfrutar con platos
de verduras, parrilladas, todo tipo de ensaladas, carnes blancas, cremas frías, pasta y todo tipo
de charcutería.





Premios:
Bronze Medal 2008 United Kingdom

Bonita capa rubí brillante.
Fino bouquet de cerezas negras y moras,
salpicados de hierbas aromáticas mediter-
raneas.
Boca fresca, afrutnda, golosa.
La riqueza de la fruta roja se mezcla a unos
toques de canela para dar un bonito volu-
men que sostiene unos taninos sedosos.
Final persistente y goloso. Una gran añada
que combina unturosidad y elegancia.

Estos vinos se criaron an barrica de roble
durante 12 meses y se afinarán en botella
por un minimo de 14 meses según la fecha
de comercialización.

Perfecto para acompañar la cocina mediter-
ranea, frituras ,
verduras a la parrilla, legumbres, paella,
arroces, pasta,
pescado en salsa de tomate, jamones y
chorizos, patés, 
carnes asadas, estofadas o a la parrilla, que-
sos suaves o
semi-curados.
Temperatura de servicio: 16-18 ºC.



Premios:
Gold Medal 2008 Korea Wine Challenge
Nova D´Argent 2008 Mónaco
Silver Medal 2008 Concours Mondial de Bruxelles
Silver Medal 2008 Japan Wine Challenge

85% TEMPRANILL0
1 5% GARNACHA TINTA Y GRACIANO

Vino de color cereza oscuro intenso. Aroma complejo en el que destaca un
magnifico equilibrio entre la fruta madura y los delicados toques especiados
(vainilla, cuero muy fino) del roble francés. Boca potente con frutas carnosas
y confitadas que realzan un amplio volumen donde se integran perfecta-
mente las ligeras notas tostadas de la madera. Un vino muy elegante que
augura un elevado potencial de evolución.

Nuestros vinos Gran Reserva son elaborados a partir de vendimias juzgadas
como “excelentes” o “muy buenas”. Según la cosecha, estos vinos de prestigio
pennanecen entre 26-28 meses en barricas del mejor roble del centro de
Francia y proceden posteriormente a un largo afinado en botella que puede
llegar hasta 4 años. Por ello, se han viniflcado y criado para que su fruta y su
frescura se enriquezcan a lo largo de los años de una singular complejidad.

Vino de gran clase para acompañar solomillos con foie carnes de caza, en
salsa o en ragú, cordero a la parrilla o guisado con especias, quesos muy cura-
dos, fermentados o azules. Temperatura de servicio: 16-18 ºC.
Degústelo preferentemente en una copa grande; Después de 4 años atesora-
do en la botella, una vez en contacto con el aire, hará resaltar su riqueza de
aromas, sus matices y una bella complejidad.
Fecha de lanzamiento: en el curso del 2008.

85% TEMPRANILL0
1 5% GARNACHA TINTA Y GRACIANO

Uvas seleccionadas de viñedos bien expuestos al sol, con cepas
viejas de escasa productividad que ofrecen una mayor concen-
tración.

Color rubi profundo. Buqué denso donde alternan notas
tostadas, de tabaco, y de especias ligeras. Estructurado en boca,
con una gran complejidad. La fruta madura da paso a unos
toques torrefactos, de chocolate, de especias
dulces. Un vino lleno de carácter a semejanza de su noble ter-
ruño.

Siguiendo el ejemplo de nuestros Gran Resewas, los Reservas son
vinificados a partir de añadas calificadas como “excelentes” o
“muy buenas”. Estos vinos de prestigio pasan 22 meses en barric-
as de roble procedente del centro
de Francia, para afinar despuds en botella durante dos años o
más, según la fecha de comercialización.

Adecuado para acompañar pescados muy sabrosos y atún
preparados en salsa de tomate un poco picante, charcutería fina
(ibéricos), todo tipo de carnes asadas, estofadas o a la parrilla,
especialmente foie, solomillos de res, pato, perdiz, caza de pluma,
quesos fuertes y curados. Temperatura de servicio: 16-18 ºC.



100% TEMPRANILL0

Uva Tempranillo seleccionada en su punto óptimo de maduración a
partir de parcelas de pruducción muy escasa. Vendimias manuales en
cajas de 15 kgs. Las uvas se escogen posteriormente en mesa de selec-
ción por personal especializado.

Color cereza muy oscuro. En nariz destacan notas muy ricas de frutos
negros salvajes, donde la crianza en barrica revela unos toques muy
finos de especias avainilladas. La boca es densa, elegante, con un des-
tacado volumen que se armoniza con unos taninos sedosos y expresi-
vos. Vino joven de bella estructura y sabores intensos para maridar
con los platos mas exquisitos.

Las uvas se descargan por gravedad y fernentan a una temperatura
máxima de 30 grados en pequeños depósitos de 8.000 litros.
Maceración de unos veinticuatro días. Fermentación maloláctica en
barrica. Trasiego posterior del vino en barricas nuevas de roble
francés para iniciar un reposo de quince meses en sala de barricas cli-
matizada.
Embotellado en Septiembre de 2008 sin previo filtrado. Produccidn
limitada de 10.226 botellas de 75 cls.

Carnes asadas o a la parrila, solomillo de res, caza y quesos curados.
Servir entre 14 y 16 ºC.

95% TEPRANILL0
5% GRACIANO

Vino color granate oscuro. Aromas profundos que despliegan gradual-
mente notas torrefactas, de guindas, tabaco, violetas, sobre un ligero
fondo balsámico. Elegante y armonioso en boca donde la fruta madu-
ra conserva toda su frescura. En la degustación los sabores se expresan
golosos con taninos marcados que dejan augurar un gran vino de guar-
da. Un vino de clase que muestra la riqueza de su noble origen. Un
vino de Gran clase.

Después de una vinificación atesana y meticulosa para extraer el carác-
ter singular de cada parcela, el vino envejeció en barrica nueva de roble
francés hendido durante 18 meses. Este proceso de crianza se completó
con un afinado mínimo de 24 meses en botella logrando la elegancia
que distingue a este vino de gran clase.

Espléndido vino para celebrar ocasiones memorables. Resalta las
mejores carnes asadas, a la parrilla o en salsa, especialmente el cochinil-
lo lechal, el cabrito asado, los solomillos de res o de cerdo ibérico, foie,
la caza ligera y los quesos semi-curados o fuertes.
Temperatura de servicio: 16-18 ºC.



Vino noble elaborado con vendimias tardías de las variedades de uva
Viura y Malvasía. Estas vendimias tardías nos brindaron uvas bien madu-
ras con concentrarción de aromas y azúcares.

Su color paja claro anuncia el estilo etéreo de este delicioso semidulce.
Naríz intensa con flores blancas y frutns exóticas. Muy afrutado y refres-
cante en boca.
Ln riqueza de su fruta y su viveza revelan todos sus
sabores con un ligero dulzor en la degustación.

Los mostos han seguido, después de una maceración pelicular, una lenta
fermentación alcohólica en depósitos de acero inoxidable a temperatura
controlada.
La vinificación se realiza con un perfecto control a fin de consevar un
agradable dulzor bien integrado.

Nos gusta servirlo frío en aperitivo pero también permite dar un toque
creativo al acompañar los platos asiáticos con salsa agridulce, curry, que-
sos de cabra y azul.
Resulta armonioso con los postres poco dulces o ligeros a base de frutas.
Exquisito a cualquier hora.
Temperatura de servicio: 8-10- C.

Vista: Precioso color rubí vivo que arroja unos ribetes morados.

Nariz: Bonita fragancia en nariz, surge la nitidez de la fruta, su frescu-
ra, un fondo floral tirando a violetas arropa una vivacidad que da gran
alegría a sus aromas.

Boca: Ataque en boca sabroso, fruta crujiente que descansa en una
peculiar estructura donde los taninos aparecen con gran sigilo. El paso
en boca despierta las papilas gustativas por su impetuosidad mostrando
una fruta roja de gran riqueza y persistencia.

Maridaje: La franqueza de la fruta acompaña muy bien las legumbres,
pastas y arroces propios de la dieta mediterránea, pescados y carnes
blancas.

Elaboración:
Este vino procede de un viñedo de 14 hectáreas, cercano a nuestro pue-
blo de Ceninero y cuidado según las reglas del cultivo y tratamientos
ecológicos, respetuosas con el medio ambiente.

Vendimias manuales recogidas en pequeñas cajas de 15 kgs. Se trata de
un vino elaborado artesanlmente con racimos enteros que proporcio-
nan color, fruta, aromas frescos e intensos. Maceración corta para
lograr una estructura amable y dejar paso a la viva expresión de la fruta
así como a unos toques florales marcados por la violeta.



80% TEMPRANILLO
20% GARNACHA

Vino color fresa pálido. Aromas de pequeños frutos rojos que se entre-
mezclan con la frescura de notas florales y ácidas. Este delicioso rosa-
do despierta las papilas gustativas. La boca es amable, viva y fresca con
notas minerales que realzan toda la fruta en la degustación. Largo en
boca y de excelente finura en final.

Este vino se obtiene por sangrado y después de una fermentacidn
alcohólica en depósitos de acero inoxidable y a baja temperatura. El
vino se estabiliza posteriormente medianre un tratamiento en frío.

La gastronomía mediterránea, las barbacoas y las comidas en terraza le
convienen de maravilla. Delicioso como aperitivo con surtidos de
jamón, chorizo y queso, y también con ensaladas variadas con vinagre
balsámico. Perfecto para el pescado y carnes blancas.
Un excelente acompañamiento para la cocina mediterránea: verduras
salteadas en aceite de oliva, paella, pasta, pizza y platos condimentdos
con especias (tomillo, laurel, orégano...).
Un rosado muy versátil ... hasta el punto de ser la respuesta ideal a
muchos platos.
Temperatura de servicio: 8-10 ºC.
Les recomendamos consumir este vino antes de los 21 meses posterio-
res a la vendimia.

100% VIURA

Vino color paja pálido con reflejos acero. Nariz muy fresca de frutas
blancas sobre un fondo de notas cítricas. Franco y vivo en boca, la fruta
sabrosa se equilibra con una agradable acidez. Largo en boca con un
final de una sutil amargura gue prolonga la intensidad de sabores.

Disponemos de un centro de vinificación para nuestros blancos, perfec-
tamente equipado, permitiéndonos, entre otras cosas, una selección
muy estricta de las entradas de uvas y la realización de una maceración
peculiar. Realizamos una lenta fermentación alcohólica, que controla-
mos constantemente día y noche, a bajas temperaturas en nuestros
depósitos de acero inoxidable. Luego los vinos se estabilizan por frío
antes de su embotellado.

Este vino que nos apetece disfrutar en nuestros momentos libres se reve-
la muy expresivo en aperitivo y resulta un acompañamiento perfecto
para las ensaladas, el marisco al vapor o la plancha, el cóctel de camaro-
nes, el pescado al vapor, frito o a la parrilla, y los arroces y pastas a la
marinera. Realza los platos de sushi y sashimi.
Temperatura de servicio: 8-10 ºC.
Les recomendamos consumir este vino antes de los 21 meses posteriores
a la vendimila.



Vista: Luminosa capa rosa pálido.

Nariz: Nariz floral dónde resalta una fragancia muy fina.

Boca: Desliza en boca con armonía, el sabor de fruta roja delicada se
expresa como una caricia al paladar para recoger frescura sobre un
fondo de vivacidad comedida, el conjunto revela una gran elegancia.

Maridaje: La gastronomia mediterránea, las barbacoas y las comidas en
terraza le convienen de maravilla. Delicioso con el picoteo de aperitivo
y ensaladas variadas con vinagre balsámico. Perfecto para el pescado y
carnes blancas. Excelente con la cocina mediterránea: verduras salteadas
en aceite de oliva, paella, pasta, pizza y platos condimentados con espe-
cias (tomillo, laurel, orégano...). Un rosado muy versátil.

Elaboración:
Elaborado pricipalmente a partir del sangrado de uvas de garnacha
procedentes de viñedos de zonas altas y frescas de Rioja. Posteriormente
se mezclan los mostos con otros de tempranillo y viura para ser fermen-
tados conjuntamente a baja temperatura en depósitos de acero inoxid-
able.

Vista: Viste un color rubí oscuro.

Nariz: Atractivo bouquet de frutos rojos con un toque de especias suaves
aportado por su envejecimiento en roble.

Boca: Rico en boca, con taninos maduros que ponen de relieve su estruc-
tura y elegancia. Un vino con carácter.

Maridaje: Perfecto para acompañar la cocina Mediterránea, frituras, ver-
duras a la parrilla, paella, arroces, pastas, pescados en salsa de tomate,
jamones y chorizos, patés, carpaccio de ternera, estofados o a la parrilla,
quesos cremosos (brie, camembert).

Elaboración:
Fermentación alcohólica y maceración pelicular (25 días) en depósitos
de acero inoxidable con temperaturas controladas entre 25º-28ºC.

Crianza en barrica de roble francés durante 14 meses y afinado posteri-
or en botella durante un mínimo de 12 meses.













Remírez de Ganuza
Añada: 2006
Tipo de vino: Tinto reserva
Zona: D.O.C. Rioja
Variedades de uva: 90% Tempranillo, 5% Graciano, 5% Pieles viura y malvasía
Grado alcohólico: 14,50%
Crianza: 24 meses en barricas de roble nuevas. 80%frances, 20%americano
Número de botellas: 80.000
Elaboración: Vendimia manual en cajas de 12 kg de uva procedente de viñedos
con edad de 60 años. Temperatura controlada previa a la fermentación en
cámaras frigoríficas especialmente diseñadas para ello durante un periodo de 24
horas (4-6 grados). Selección de uva en mesa y separación de hombros y puntas.
Este vino se elabora a partir de los hombros despalillados. Fermentación en tan-
ques pequeños de acero inoxidable y tinas de roble francés de 7000 litros.
Fermentación maloláctica en barrica nueva.
Color: Rojo cereza billante, capa alta con destellos rubí en el ribete.
Lágrima fina e intensa de caída lenta que nos tiñe suavemente la copa.
Nariz: Aroma intenso, penetrante y complejo. Potentes aromas a fruta negra
madura con un fondo de especias dulces, balsámicos y ahumados. Se percibe un
roble cremoso y envolvente muy integrado con el conjunto.
Boca: Se presenta potente, sabroso y carnoso. Tiene una entrada suave de tacto
aterciopelado y un buen equilibrio entre fruta y crianza. Final con muchos recuer-
dos aromáticos, desde frutas negras hasta finas notas balsámicas pasando por
tostados y cacao

Trasnocho
Añada: 2007
Clase de vino: Tinto
Zona: D.O.C. Rioja
Variedades de uva: 90% tempranillo, 5% graciano and 5% viura y malvasía
Grado alcohólico: 14,50%
Crianza: 20 meses en barricas nuevas de roble francés
Número de botellas: 18.000
Elaboración: Recolección manual de uva proveniente de viñedos con una edad
media de 60 años en cajas de 12 kg. Temperatura controlada previa a la fer-
mentación en cámaras frigoríficas especialmente diseñadas para ello durante un
periodo de 24 horas (4-6 grados). Selección de uva en mesa y separación de
hombros y puntas. Este vino se elabora a partir de los hombros despalillados.
Fermentación en tanques pequeños de acero inoxidable y tinas de roble francés
de 7000 litros. Vino obtenido mediante un sistema de extracción sin oxidación ni
fricción mediante una bolsa de membrana llena de agua (sistema desarrollado en
la propia bodega)
Color: Rojo picota de capa alta, bastante oscura y densa que muestra un ribete
rojo rubí. Presenta una lágrima levemente teñida, densa y gruesa de caída lenta.
Nariz: Mucha intensidad aromática, profunda y cremosa, con predominancia de
frutas negras ligeramente confitadas que recuerdan a ciruelas, moras y casis. Gran
abanico de aromas especiados como canela, pimienta y clavo. Tiene un fondo bal-
sámico con notas de madera nueva bien integrada.
Boca: Excelente estructura con mucha intensidad. Cremosidad en el paso de boca
marcada por una gran cantidad de fruta bien
equilibrada con unos taninos finos y dulces. El post gusto es largo, cremoso y muy
persistente



Viña Coqueta
Añada: 2006
Tipo de vino: Tinto reserva
Zona: D.O.C. Rioja
Variedades de uva: 90% tempranillo, 5% graciano y 5% viura y malvasía
(solo las pieles y pulpas)
Grado alcohólico: 14,50%
Crianza: 24 meses barricas nuevas de roble 80% francés y 20% americano
Número de botellas: 18.400
Elaboración: Recolección manual en cajas de 12kg de uva procedente de un viñe-
do llamado Coqueta de 39 años de edad. Previo a la fermentación las uvas per-
manecen, a temperatura controlada (4-6 grados) durante 24 horas, en una cámara
frigorífica especialmente diseñada para esto. Minuciosa selección de la uva en
mesa y separación de los hombros y las puntas del racimo, utilizando para elabo-
rar este vino exclusivamente los hombros despalillados, las puntas se destinan a
maceración carbónica. Fermentación en tanques pequeños de acero
inoxidable y tinas de roble francés de 7000 litros. Fermentación maloláctica en
barrica nueva.
Color: Rojo picota oscura, cubierta con ribete roja que termina en una leve evolu-
ción rubí. Lágrima densa de caída lenta y brillante.
Nariz: Muy intenso, fruta en confitura, balsámicos, frutos secos, caramelo, finas
tostadas y un fondo confinas notas minerales que nos recuerdan al grafito.
Boca: Paso por boca amplio, denso y carnoso. Frutal con notas de especias finas,
tostados y una fina tanicidad que le aporta al conjunto mayor recorrido y sabro-
sura 

Fincas de Ganuza
Añada: 2006
Tipo de vino: Tinto
Zona: D.O.C. Rioja
Variedades de uva: 90% Tempranillo 10 % Graciano
Grado alcohólico: 14%
Crianza: 25 meses en barricas 80% francés, 20% americano
Número de botellas: 36.000
Elaboración: Vendimia manual en cajas de 12 kg de uva procedente de viñedos
con edad de entre 25 y 40 años. Temperatura controlada previa a la fermentación
en cámaras frigoríficas especialmente diseñadas para ello durante un periodo de
24 horas (4-6 grados). Selección de uva en mesa y separación de hombros y pun-
tas. Este vino se elabora a partir de los hombros despalillados. Fermentación en
tanques pequeños de acero inoxidable y tinas de roble francés de 7000 litros.
Color: Rojo rubí intenso, capa media alta con ligeras irisaciones teja en el ribete.
Lágrima fina de caída lenta.
Nariz: Aromas intensos y complejos, con elegantes matices de crianza y amplia
gama de sensaciones bien conjuntadas. Se perciben notas de fruta fresca combi-
nadas con toques de especias y vainilla.
Boca: Sabroso, bien estructurado y con un gran equilibrio. Taninos presentes;
pero maduros y de gran calidad. Se muestra elegante, con muy buena concen-
tración de fruta, amplio y persistentes, destacan notas de torrefactos,finas vinillas,
balsámicos y frutas rojas.



Erre Punto Blanco
Añada: 2011
Tipo de vino: Blanco fermentado en barrica
Zona: D.O.C. Rioja
Variedades de uva: 70% Viura 30% Malvasía
Grado alcohólico: 13,50%
Crianza: 8 meses en barricas nuevas de roble francés
Número de botellas: 12.000
Elaboración: Vendimia manual en cajas de 12kg de uva procedente de viñedos de
una edad media de 60 años. Posteriormente la uva se introduce en una cámara
frigorífica (4-6 grados). Seleccionada en mesas y elaborado con el mosto flor (de
uva sin prensar) extraido mediante un depósito rotor. El vino se ha mantenido
con sus lías durante 8 meses de crianza en barrica nueva. Se practica el batonage
para conseguir mayor complejidad.
Color: Amarillo alimonado con reflejos verdosos. Aspecto limpio, brillante y
cristalino.
Nariz: Muy fina y de alta intensidad, con notas de hierbas aromáticas frescas, fru-
tas de hueso y fruta tropical madura todo esto sobre unas finas notas lácteas y de
delicadas maderas.
Boca: Sabroso, con volumen equilibrado y con estructura fina. Tiene un final
goloso con puntas salinas acompañado de delicadas notas de roble cremoso

Erre Punto Tinto
Añada: 2013
Tipo de vino: tinto
Zona: D.O.C. Rioja
Variedades de uva: 90% Tempranillo 5% Garnacha 5% Viura y malvasía
Grado alcohólico: 13,50%
Número de botellas: 25.000
Elaboración: Vendimia manual en cajas de 12 kg de uva procedente de viñedos de
60 años de edad media. Temperatura controlada previa a la fermentación en
cámaras frigoríficas, especialmente diseñadas para ello, durante 24 horas (4-6
grados). Selección de uva en mesa y separación de hombros y puntas. Este vino
se elabora a partir de las puntas por el método de maceración carbónica.
Color: cereza picota intenso de capa alta, con ligeras irisaciones moradas en el
borde de la copa. Limpio y brillante con lágrimas densas, levemente teñidas y con
caída lenta.
Nariz: muy intensa y fina con notas florales en el inicio que recuerdan a violetas y
lilas y dan paso a un gran abanico de aromas frutales como fresas, frambuesas y
grosellas.
Boca: entrada golosa y carnosa. Desarrolla abundantes sabores a fruta fresca,
mora, grosella y regaliz. Los taninos están presentes; pero son equilibrados y
amables y dan al conjunto mayor longitud y densidad. En el retrogusto vuelve a
aparecer el carácter frutal dejando un recuerdo fresco y jovial.





SIERRA CANTABRIA

Sierra Cantabria Selección
Se elabora con la variedad reina de la Familia, 100% Tempranillo de viñedos propios situados

en San Vicente de la Sonsierra y Laguardia. 

Con una crianza de 6 meses en depósito y 6 meses en barrica de roble americano y francés

de 225 l se presenta frutal y amable. Un vino cotidiano representativo de la excepcional zona

de la Sonsierra Riojana. 

NOTA DE CATA 
Rojo rubí-teja brillante y de buena capa. Aroma intenso, complejo y cálido en nariz, con ele-

gante bouquet de crianza y amplia gama de sensaciones bien ensambladas, percibiéndose las

notas de fruta fresca y madura, combinada con toques de especias, vainilla y tostados. En el

paladar se muestra aterciopelado, complejo y pleno, desarrollando con fuerza notas de frutos

rojos bien maduros. Buena estructura y  equilibrio tánico, potente y elegante. En el retrogusto

se aprecian con fuerza las notas de torrefactos, vainilla y ligeros toques balsámicos, sobre-

saliendo las sensaciones de frutos rojos. Final largo y  persistente. 

La pureza del terroir 
El proyecto vitícola de Viñedos y Bodegas Sierra Cantabria en Rioja y Toro está encaminado a

la búsqueda de vinos que evoquen el viñedo, de una gran versatilidad y marcada identidad.

Marcos y Miguel Eguren, junto a su padre Guillermo y la nueva generación, representada por

Eduardo Eguren, se han esforzado en la excelencia en el cuidado del viñedo y el máximo

respeto al fruto en la bodega para obtener unos vinos que se adscriben a los nuevos clásicos:

vinos que perduran en el tiempo, que aúnan fruta, potencia y estructura con elegancia, frescu-

ra y sutileza.  
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PREMIOS INTERNACIONALES

BODEGAS VALDUERO ha sido nombrada como una de las Bodegas de España con más premios inter-
nacionales.
Desde 1989, año en que obtuvo el Premio de Excelencia en el IWC de Burdeos con su  VALDUERO Gran
Reserva 1986, hasta nuestros días, BODEGAS VALDUERO ha acumulado mas de 600 medallas y distin-
ciones en los mas prestigiosos concursos internacionales como IWC de Burdeos, IWC Bruselas, IWC de
Londres y Concurso de Atlanta además de obtener unas muy buenas calificaciones en los PUNTOS PAR-
KER*

PREMIOS RECIBIDOS EN 2009

XIV Edición PREMIOS ZARCILLO  España
Valduero Crianza 06 - Medalla de ORO
Valduero Reserva 05 - Medalla de ORO
Valduero Premium 02 , 6 Años - Medalla de ORO
Valduero Rosado 08 - Medalla de PLATA
Valduero Gran Reserva 99 - Medalla de PLATA
Arbucála 06 ( D.O.) Toro - Medalla de PLATA

Decanter World Wine Awards 2009  Inglaterra 
Valduero Crianza 06 - Medalla de PLATA
Valduero Reserva 05 - Medalla de PLATA
Rincón de Navas Reserva 04 - Medalla de BRONCE

Internacional Wine Challenge 2009  Inglaterra
Valduero Crianza 06 - Medalla de PLATA
Valduero Reserva 05 - Medalla de PLATA
Ribereño 07 - Medalla de BRONCE
Arbucala 2005 - Medalla de Oro

VINO CHALLENGE INTERNATIONAL, ATLANTA, EEUU 2007
El concurso de vinos más antiguo de EEUU nomina Valduero Premium 6 años como el mejor vino de la
competición y Bodegas Valduero como la mejor bodega de toda Europa. Todos los vinos presentados son
medalla de Oro.
Bodegas Valduero - Mejor Bodega Viejo Mundo / Europa
Valduero Premium 6 años 1998 Mejor vino competición/Medalla Oro         
Valduero Crianza 2004 - Medalla de Oro                                 
Valduero Reserva 2000 - Medalla de Oro



VALDUERO CRIANZA
100% Tinto Fino
EN TODA SU PLENITUD
15 meses en barrica. 12 meses en botella.

VALDUERO RESERVA
100% Tinto Fino
CARACTER NOBLE
30 meses en barrica. 18 meses en botella.

Elaboración y crianza: 
Vendimiamos la uva a mano, en cajas de 14 kilos como exije la tradición. Durante
ocho días de fermentación entre 23 y 28 º C. y la maceración de 10 días, cada vez que
el vino alcanza la máxima temperatura de fermentación, realizamos diáriamente el
proceso de remontado. Despúes de treinta meses en barricas de roble de  tres orí-
genes distintos, se inicia la crianza de 18 meses en botella que otorgan un tempera-
mento propio a nuestro reserva. 
Tiempo en barrica: 30 meses.
Tiempo en botella: 18 meses.
Barricas (número y procedencia roble): roble americano, francés y europeo.
Notas de cata: 
Nos conquista su intenso granate, vivo y de capa alta. Con aromas que recuerdan al
café, al tabaco y a madera. En boca es contundente y carnoso y nos ofrece serios y
potente taninos. Fiel reflejo del terreno de nuestro viñedo.
Recomendaciones: 
Recomendable consumir entre 17 y 19 ºC. Su sabor lo hace afín a la caza, al famoso
lechazo y a los quesos

Elaboración y crianza: 
La uva, vendimiada a mano en cajas de 14 kg., fermentó durante 9 días entre 23 y
28ºc de temperatura, seguidos de una maceración de 10 días. Un tiempo en el que
al alcanzar la máxima temperatura de fermentación, realizamos  el proceso de
remontado diario. El último paso, es dejar descansar el vino en barricas de roble de
dos orígenes durante unos 15 meses y , la menos , 12 meses más en botella.
Tiempo en barrica: 15 meses.
Tiempo en botella: 12 meses.
Barricas (número y procedencia roble): roble americano y  francés.
Notas de cata: 
Granate intenso, vivo, de capa alta. Con aromas frutales, balsámico y espaciado con
detalles de comino, clavo y nuez moscada. Un vino muy bien estructurado, amable y
con nerviop en boca. Se despide con un importante retrogusto. Más que un crianza.
Recomendaciones: 
Preferible consumir entre 17 y 19 ºC. Ideal junto a carne de buey, revueltos, embuti-
dos ibérico y quesos



VALDUERO UNA CEPA
100% Tinto Fino
UNA CEPA, UNA BOTELLA
18 meses en barrica. 12 meses en botella.

Elaboración y crianza: 
Sorprendente profusión de aromas y sabores, por su minuciosa selección de la uva,
procendente de nuestras viñas más viejas con más de treinta años. Una cuidadosa y
artesanal vendimia en cajas, nos premite mantener el perfecto estado de la uva y
regalarle todos sus aromas primarios. Una crianza de 48 meses en barricas de roble
de seis orígenes, sumada al silencio y la calma de nuestra cueva con cuidados natu-
rales de humedad y temperatura constantes, acaban de trazar la singularidad de este
Gran Reserva.
Tiempo en barrica: 48 meses.
Tiempo en botella: 40 meses.
Barricas (número y procedencia roble):roble americano, francés y europeo de seis
orígenes.
Notas de cata: 
Imponente rojo granate. Su aroma nos obserquia con ahumados, pan de higos, toffe
y cuero. En boca es intenso y se expande a medida que lo desgustamos. Taninos
todavía vivos a pesar de la edad y retrogusto intenso y persistente. Es excepcional
cómo llega a la mente a través de los sentidos.
Recomendaciones: 
Servir entrel los 18 y 19 ºC. Decantar el vino antes de servir.

Elaboración y crianza: 
La uva vendimiada,, fermentó durante 9 días entre 23º C y 28º C de temperatura,
seguidos de una maceración de 10 días. La viña que da este vino está cultivada en
vaso, sin riego, sin abonado químico, poda estricta en invierno, poda en verde en
junio, equilibrio en el cultivo y vendimia a mano. Rendimiento tres veces inferior al
de viñas de cultivo en espaldera, uva de calidad tres veces superior. Resultado: cada
planta, cada cepa, solo da una botella.
Notas de cata: 
Se trata de un vino rojo picota de capa muy alta; a copa quieta, podemos notar una
complejidad de aromas y una intensidad extraordinaria. Una vez que movemos el
vino por la pardes de la copa, los aromas a fruta y madera se ensamblan y comienzan
a apareceer recuerdos de frutas rojas maduras, cuero, tostados, vainilla. En boca es
un vino bien estructurado y equilibrado, la integración alcohol y acidez es excelente
y se aprecia un retrogusto diferente a la gama de Valduero clásica. Es la uva.
Recomendaciones: 
Carnes rojas, pescado azul, quesos curados y embutidos.
Temperatura aconsejable de consumo: entre 17º C y 19º C

VALDUERO GRAN RESERVA
100% Tinto Fino
LA SABIDURÍA DE LOS AÑOS
48 meses en barrica. 40 meses en botella.



Elaboración y crianza: 
Elegir las mejores uvas de los mejores años y vendimiarlas a conciencia y con cariño, es
nuestro modo de ofrecerle un vino excelente, si sumamos una cuidadosa elaboración.
Un envejecimiento suave y paulatino en seleccionadas barricas de roble de seis oríge-
nes distintos y un tranquilo y largo descanso en botellero, obtenemos un vino inmen-
so , que deleita por su profundidad.
Tiempo en barrica: 48 meses.
Tiempo en botella: 96 meses.
Barricas (número y procedencia roble): roble americano, francés y europeo de seis orí-
genes.
Notas de cata: 
Un grandísimo vino. Elegante. De color rojo granate con evolución hacia tonos teja.
En nariz es limpio. Franco. Con aromas ligéramente mentolados, de cuero y tabaco de
disferentes orígenes y con suaves perfumes de cedro. Su entrada en boca es sedosa, con
acidez presente y perféctamente integrada con los taninos. Con un recorrido armóni-
co, la sensaciones de postgusto son duraderas y plenas en recuerdos de los aromas des-
cubiertos.
Recomendaciones: 
Servirlo entre los 18º y 19º C. Airear el vino antes de degustarlo mediante una suave
decantación, o puede disfrutar de los aromas de la crianza en botella tan difíciles de
encontrar hoy en día en un vino.

VALDUERO 12 AÑOS
Gran Reserva especial 12 años.
UN GRAN CLÁSICO
48 meses en barrica. 96 meses en botella.

Elaboración y crianza: 
Una cuidadosa selección de uva, procedente exclusívamente de viñas con más de 30
años, otorga a este vino una extraordinaria concentración en aromas y taninos. El
proceso de una vendimia artesanal y laboriosa en cajas, nos permite brindarle la uva
en perfecto estado y con todos sus aromas. La crianza, durante 36 meses en barricas
de roble de cuatro orígenes, se desarrolla en la quietud de nuestra cueva. Con carac-
terísticas naturales ideales de humedad y temperatura. Termina con otros 30 mese
de crianza en botella.
Tiempo en barrica: 36 meses.
Tiempo en botella: 36 meses.
Barricas (número y procedencia roble): roble americano, francés y europeo de cua-
tro orígenes.
Notas de cata: 
Un vino de alta capa. De color granate intenso. Con marcados aromas de toffe y
recuerdos de madera de cedro. Complejo en boca, es un vino completo. Amplio, car-
noso y envolvente. Que se abre en boca con un retrogusto muyy persistente.
Memorable por su elegante potencia.
Recomendaciones: 
La temperatura idónea de servicio oscila entre los 18 º y los 19º C. El compañero per-
fecto para carnes de caza, cordero y quesos

VALDUERO 6 AÑOS
Reserva Premium. Serie Limitada de 10.000 botellas.
UN VINO EXCLUSIVO
36 meses en barrica. 36 meses en botella.



Elaboración y crianza: 
Recogemos la uva manualmente en nuestro viñedo de producción limitada de
10 Has. En la noche enfriamos la uva a 4ºC. antes de estrujar y encubar para
su maceración previa al prensado. La fermentación, a una temperatura con-
trolada máxima de 19º C dota a este vino de su potente carga aromática.
tiempo en barrica:-.
tiempo en botella: -.
Notas de cata: 
De color pajizo muy claro, debido a la resistencia a procesos oxidativos.
Aroma friutal con fondo de piña y pomele. Originales y propios de la variedad
albillo.Equilibrado en boca, compensa la corpulencia con una ligera acidez.
Recomendaciones: 
Servir bien frío. Compañia ideal de pescados, verduras a la plancha y ensala-
das mediterráneas.

VIADERO
100% Albillo.
UN BLANCO MUY NUESTRO.
Primer blanco elaborado en Ribera de Duero.







Pagos de Quintana Roble
Fase Visual: Color rojo cereza de buena intensidad con reflejos violáceos que demuestran  su
juventud. Alta capa de color, limpio y brillante.
Fase olfativa: Aromas muy nítidos y francos con predominio de frutas rojas y negras como  las
fresas y las moras con un fondo de madera muy sutil
En boca: Mucha estructura y equilibrio con posgusto largo y agradable  
Gastronomía: Asados y guisos de caza.
Temperatura de Consumo: 14-18 C
Observaciones: Calificación otorgada a esta añada por el C. R. D. O. "RIBERA DEL  DUERO"
fue de EXCELENTE 
INFORMACIÓN TÉCNICA
Variedad de Uva: Tinto Fino 100 % (Tempranillo)
Viñedos: Situados a 800 m. de altitud . Viticultura integrada.
Fermentación Alcohólica: 10 días en depósitos de acero inoxidable
Fermentación Malo láctica: En depósito de acero inoxidable.
Método de Filtrado :Micro filtración por cartucho de membrana
Crianza: 6 meses en barricas de roble americano y francés, 2 meses en la botella como  mínimo.
PRODUCCION: 98.000 botellas 75 cl. (Fechadas y numeradas)
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Pagos de Quintana Crianza
Fase Visual: Color cereza picota con reflejos granates. Alta capa de color, muy cubierto.
Limpio y brillante
Fase olfativa: Elegante y complejo con aromas de frutas rojas frescas y notas de fruta  confi-
tada, cacao vainilla y matices tostados de roble
En boca: Carnoso, bien estructurado con tanino pulido. Equilibrado con buena acidez y
final  de boca largo y persistente
Temperatura de Consumo: 16-18 C
Observaciones: La calificación otorgada a esta añada por el Consejo Regulador de la
Denominación de Origen "RIBERA DEL DUERO" fue de MUY BUENA.
INFORMACIÓN TÉCNICA:Variedad de Uva: Tinto Fino 100% (Tempranillo)
Viñedos: Situados a 800m. de altitud. Viticultura integrada
Fermentación Alcohólica: 10 días en depósito de acero inoxidable
Fermentación Malo láctica: En depósito de acero inoxidable
Método de Filtrado: Micro filtración por cartucho de membrana.
Crianza: 14 meses en barricas de roble americano y francés, 12 en botella
PRODUCCION: 47.164 botellas 75 cl. (Fechadas y numeradas)

Pagos de QuintanaVendimia
Seleccionada 2009
Fase Visual: Color rojo picota con reflejos granates y destellos violáceos. Alta capa de  color,
muy cubierto. Limpio y brillante
Fase olfativa: Delicado y complejo con aromas de frutas maduras como ciruelas y moras  muy
bien ensamblado con las notas de madera, aromas de especias dulces y suaves  tostados.
En boca: Carnoso, envolvente y goloso, con mucho cuerpo. Equilibrado y final de boca con
recuerdos tostados.
Temperatura de Consumo: 17-19 C
Observaciones: La calificación otorgada a esta añada por el Consejo Regulador de la
Denominación de Origen "RIBERA DEL DUERO" fue de MUY BUENA.
INFORMACIÓN TÉCNICA:
Variedad de Uva: Tinto Fino 100% (Tempranillo)
Viñedos: Situados a 800 m. de altitud, de 60 a 90 años de edad
Fermentación Alcohólica: 10 días en depósitos de acero inoxidable.
Fermentación Malo láctica: En depósitos de acero inoxidable.
Método de Filtrado: Micro filtración por cartuchos de membranas.
Crianza: 20 meses en barricas de roble francés y 12 en botella mínimo.
PRODUCCION: 10.388 botellas (Fechadas y numeradas)



Vizcarra Senda del Oro
Un vino para empezar a disfrutar con los Ribera del Duero
Elaboración por gravedad.
Variedad: Tinto fino 100%.
Edad del viñedo: 15 años
Vendimia: manual en cajas de 15 KG.
Maceración: Seleccionado en mesa, despalillado antes de la fermentación, 14 días y 3 remonta-
dos diarios a una temperatura de 27º C
Maloláctica: en barrica
Crianza: 7 meses en barricas de roble Americano y Francés.

Vizcarra 15 meses
Su estructura y elegancia hacen de él un vino para beber
ahora y para guardar
Elaboración por gravedad.
Variedad: Tinto fino 100%.
Edad del viñedo: + de 20 años
Vendimia: manual en cajas de 15 KG.
Maceración: Seleccionado en mesa, despalillado antes de la fermentación, 17 días y 3
remontados diarios a una temperatura de 28º C.
Maloláctica: en barrica de roble americano.
Crianza: 15 meses en barricas de roble Americano y Francés.

Vizcarra Torralvo
Un vino con la máxima Riberalidad
Elaboración por gravedad.
Variedad: Tinto fino 100%
Edad del viñedo: 60 años.
Vendimia: manual en cajas de 15 KG.
Maceración: Seleccionado en mesa, despalillado antes de la fermentación 25 días y 3 remonta-
dos diarios a una temperatura de 28º C
Maloláctica: en barrica de roble Francés
Crianza: 18 meses en barricas nuevas de roble Francés.



Celia Vizcarra
Toda la expresión de un terruño y la elegancia de la
Garnacha
Elaboración por gravedad.
Variedad: Tinto fino 95% y Garnacha 5%.
Edad del viñedo: 55 años
Vendimia: manual en cajas de 15 KG.
Maceración: Seleccionado en mesa, despalillado antes de la fermentación, 25 días en barricas
nuevas de 400 litros abiertas y 3 bazuqueos diarios a una temperatura de 27º C.
Maloláctica: en barrica.
Crianza: 16 meses en barrica de roble Francés (95%) y Americano (5%).

Inés Vizcarra
Con la fusión del Tempranillo y el Merlot, el resultado
es la complejidad
Elaboración por gravedad.
Variedad: Tinto fino 90% y Merlot 10%.
Edad del viñedo: 50 años Tinto fino y 11 años Merlot
Vendimia: manual en cajas de 15 KG.
Maceración: Seleccionado en mesa, despalillado antes de la fermentación, 25 días en
barricas nuevas de 400 litros abiertas y 3 bazuqueos diarios a una temperatura de
27º C.
Maloláctica: en barrica.
Crianza: 16 meses en barrica de roble Francés y Americano al 50%.



FINCA MÍLLARA

SITUACIÓN: Pantón-Lugo
D.O.: Ribeira Sacra
SUBZONA: Ribeira do Miño
COSECHA: Segunda quincena de septiembre
VENDIMIA: Manual
OROGRAFÍA: Laderas en bancales de pizarra 
VARIEDAD: Mencía
PRODUCCIÓN: 10.400 Botellas
EDAD DE LOS VIÑEDOS: Plantados en el año 1994
ORIENTACIÓN: Sur
ALCOHOL: 13,5º
NOTA DE CATA
Complejo en aromas con notas de frutos rojos compotados y rasgos
florales. Sedoso y goloso en su entrada, con suaves y dulces taninos
muy integrados. Buena acidez y gran persistencia en el final.

BETERNA

SITUACIÓN: Pantón-Lugo
D.O.: Ribeira Sacra
SUBZONA: Ribeira do Miño
COSECHA: Segunda quincena de septiembre
VENDIMIA: Manual
OROGRAFÍA: Laderas en bancales de pizarra
VARIEDAD: Mencía
PRODUCCIÓN: 3.000 Botellas
EDAD DE LOS VIÑEDOS: Plantados en el año 2000
ORIENTACIÓN: Sur
ALCOHOL: 13,5º
NOTA DE CATA
Vino de color rojo rubí y capa media-alta. Aromas de fruta roja y flo-
res silvestres especiadas. En boca, suave y goloso con buena tanicidad
y final largo.



LAGARIZA

SITUACIÓN: Pantón-Lugo
D.O.: Ribeira Sacra
SUBZONA: Ribeira do Miño
COSECHA: Segunda quincena de septiembre
VENDIMIA: Manual
OROGRAFÍA: Laderas en bancales de pizarra 
VARIEDAD: Mencía
PRODUCCIÓN: 20.000 Botellas
EDAD DE LOS VIÑEDOS: Plantados en el año 2004
ORIENTACIÓN: Sur
ALCOHOL: 13º
NOTA DE CATA
Color rojo picota con reflejos amoratados, buena capa. Muy agradable
en nariz con una explosión de frutas. Notas balsámicas y florales en un
segundo plano. Suave y goloso a pesar de su juventud. Muy equilibra-
do en boca y fresco.

EL PROHIBIDO

SITUACIÓN: Pantón-Lugo
COSECHA: 2014
VENDIMIA: Manual
OROGRAFÍA: Fuertes Laderas en Bancales
VARIEDAD: Mencía- Sousón
PRODUCCIÓN: 4.619 Botellas
EDAD DE LOS VIÑEDOS: Plantación de 1999
ORIENTACIÓN: Sur
ALCOHOL: 12,5º
NOTA DE CATA
Vino de color rojo picota .Complejo en aromas con notas de frutos
rojos compotados y rasgos florales. Sedoso y goloso en su entrada con
suaves taninos muy integrados, buena acidez.Gran persistencia en el
final. Embotellado en 2015



BANCALES DE LOS ALCORNOQUES

SITUACIÓN: Pantón-Lugo
D.O.: Ribeira Sacra
SUBZONA: Ribeira do Miño
COSECHA: 2014
VENDIMIA: Manual
OROGRAFÍA: Fuertes Laderas en Bancales
VARIEDAD: Mencía- Sousón
PRODUCCIÓN: 1.677 Botellas
EDAD DE LOS VIÑEDOS: Plantación de 1994
ORIENTACIÓN: Sur
ALCOHOL: 13º
NOTA DE CATA
Vino de color rojo picota. Complejo en aromas de frutos rojos com-
portados y rasgos florales. Sedoso y goloso en su entrada, con notas
balsámicas y taninos muy integrados, buena acidez. Gran persistencia
en el final. Embotellado 2015.

RIBERA DE LOS NARANJOS

SITUACIÓN: Pantón-Lugo
D.O.: Ribeira Sacra
SUBZONA: Ribeira do Miño
COSECHA: 2014
VENDIMIA: Manual
OROGRAFÍA: Fuertes Laderas en Bancales
VARIEDAD: Mencía- Sousón
PRODUCCIÓN: 2.186 Botellas
EDAD DE LOS VIÑEDOS: Plantación de 1994
ORIENTACIÓN: Sur
ALCOHOL: 13º
NOTA DE CATA
Color rojo rubí.Complejo en aromas de frutos rojos compotados y ras-
gos florales. Sedoso y goloso en su entrada, con notas balsámicas y
taninos muy integrados, buena acidez.Gran persistencia en el final.
Embotellado 2015.

























GODEVAL
Vino blanco, noble de aproximadamente 13 grados de alcohol, monovarietal, en el que la variedad godel-

lo concentra sus características moldeadas por el clima atlántico con influencia continental y por el suelo

pizarroso en el que están asentadas las cepas. Es un vino joven y aromático, del que siempre se pedirá

otra copa.

CATA
Color amarillo verdoso con reflejos nacarinos. Posee un excelente y pronunciado aroma, es intenso, deli-

cado, elegante y con recuerdos a fruta en árbol.

En boca es ligero, suave y sabroso. Sus toques ácidos y dulces le dan equilibrio y lo convierten en un vino

muy personal, con una acusada estructura.

MARIDAJE
Este vino debe servirse de 6-8º centígrados. Combina perfectamente con mariscos, pescados, conservas,

setas y quesos suaves.

BOTELLA
Disponible en botella de 75 cl. y en Magnum de 1,5 l.

CEPAS VELLAS
Vino blanco, noble, de aproximadamente 13 grados de alcohol, monovarietal que evoluciona bien en

botella y mejora con el paso del tiempo. Procede de las uvas de godello seleccionadas de los viñedos

más antiguos de la bodega  y con un proceso de vinificación en presencia de sus propias lías durante

unos 5 meses en tanques de acero inoxidable. Un vino completo, con cuerpo y que sorprende desde el

primer momento y se mantiene en el recuerdo.

CATA
Color amarillo verdoso con tonos dorados. Aroma de intensidad media, limpio, envolvente con recuer-

dos a fruta madura (manzana, melón y piña) y a finas hierbas del campo (hinojo y hierbabuena). En boca

se muestra especialmente agradable, con un equilibrio entre las sensaciones dulces que aportan cuer-

po y volumen, y los sabores ácidos que dan frescura, además de unas notas minerales de gran com-

plejidad aportadas por la pizarra del suelo del que procede; ofreciendo un conjunto de sensaciones

largas y placenteras.

MARIDAJE
Este vino debe servirse de 8-10º centígrados. Armoniza con mariscos, pescados, carnes de ave, de

caza, setas y quesos cremosos.

BOTELLA
Disponible en botella de 75 cl.

REVIVAL
Bodegas Godeval presenta esta serie limitada de 6.600 botellas, resultado de la selección de uvas, procedentes de su viñedo

emblemático “Pancho”, uno de los más antiguos de la propiedad, y marcado por su suelo pizarroso y microclima especial, den-

tro del clima Atlántico continentalizado que afecta a la comarca ourensana de Valdeorras.

Godeval Revival manifiesta todo el componente aromático y gustativo de la variedad godello, una vez sometidas las uvas, a un

proceso de criomaceración. La definición de los parámetros de este proceso fueron definidos tras la ejecución, durante 3 años,

de un Proyecto I+D, en colaboración con la EVEGA (Estación de Viticultura y

Enología de Galicia).

NUESTRO VIÑEDO
Conocido con el nombre de “Pancho” está situado en el margen derecho del valle,

surcado por el río Sil, con orientación de las filas de viñedo Este-Oeste, y exposi-

ción Sur. Situado en una ladera muy soleada, con microclima especial que favorece

la maduración y la correcta sanidad de las uvas. Acompañado por un suelo y sub-

suelo 100% de pizarra.

CATA
El color se viste de amarillo con muchos reflejos verdosos, amable y fresco a la

vista.

En nariz destaca su intensidad aromática y su gran personalidad. En aromas fru-

tales destacan los cítricos, lima, pomelo rosa y notas entre herbáceas y cítricas de

jengibre. Al fondo aparece la fruta blanca, pera de agua, la manzana exótica y

recuerdos a fruta de hueso como el melocotón. También aparecen los recuerdos

vegetales de hinojo, laurel y menta.

En boca sin duda habla su intensidad, persistencia y acidez equilibrada. Es sedoso

y envolvente con un gran final aromático y un ligero amargosillo. Con el paso de los

años ofrecerá un gran abanico de sensaciones.

BOTELLA
Disponible en botella de 75 cl.



Terra de Asorei

En Terra de Asorei traballamos os viñedos como o escultor a pedra, tallando con cinceladas de experien-
cia, ciencia, alma e humanidade para conseguir o arte feito viño: o noso alabriño Terra de Asorei. Un viño
de selección elaborado sobre lías.
Francisco Asorei foi un famoso escultor galego nado en Cambados, capital do Albariño. Está considera-

do como unha das figuras máis importantes da renovación do arte escultórico galego de principios do
século XX. 

NOTA DE CATA

FASE VISUAL
Terra de Asorei presenta unha fermosa cora amá-
rela palliza con reflexos verdosos.

FASE OLFATIVA
En nariz percíbense herbas aromáticas, eneldo,
laurel, balsámico, cítricos (pomelo,limón), tropical
(paraguaia), froita de oso e melocotón.

FASE GUSTATIVA
Fresco, graxo, un punto goloso, repiten as sensa-
cións cítricas e de froita de oso.

FICHA TÉCNICA

Tipo de viño: Viño branco xoven
Variedades: 100% Albariño
D.O.: Rías Baixas (Galicia)
Subzona: Val do Salnés 
Vinificación: TERRA DE ASOREI prodúcese con
uvas 100% Albariño coidadosamente vendimadas
en caixas de 20 kg tras os veráns secos e calorosos
da rexión, cando as uvas alcanzan o seu punto per-
fecto de maduración. Fermentación a 16ºC duran-
te 21 dias en tanques de aceiro inoxidable. Tres
meses de crianza sobre lías: as dúas primeiras sema-
na fanse dous remontados e a continuación un
remontado semanal.

PREMIOS
89 Punota na Guía Peñín 2015 
89 Punto na Guía Peñín 2014
90 Puntos na Guía Repsol 2014 
Medalla de Prata na Guia Internacional de Viños 2014 
Medalla de Prata en el CONCOURS MONDIAL BRUXELLES  2011 (Bélxica)

Alcohol 12,5 % Acidez Total 6,5 g/l ph 3,46 Azucre Residual 3,3 g/l.



Origen de las uvas
Viñas en el Valle del Avia: A Xarmenta en San Cristóbal y Pazo
Lodeiro en San Fiz do Varón.

Suelos
Sábrego (Arenas graníticas y arcilla).

Orografía
Terrazas (Socalcos) y pendientes suaves.

Región / D.O.
Valle del Avia / D.O. Ribeiro – Ourense – Galicia - España

Variedades
Treixadura 100%.

Elaboración
Selección de uva en  nca. Vendimia manual en cajas de 18 Kg. y mesa
de selección. Prensado y selección de mosto yema. Desfangado estáti-
co y fermentación a baja temperatura. Levaduras Autóctonas, termi-
nando con comerciales. Crianza sobre sus lías de 4 meses y a nado en
depósito desde Febrero. Embotellado en Día Flor en Marzo de 2016.

% VOL: 13,5
Azúcares residuales (g/l): 1,70
Acidez total (g/l): 6,00
pH: 3,25
Sulfuroso Total (mg/l): 130

Servicio y Maridaje
9ºC. Mariscos y Pescados con cierta complejidad como Rodaballo,
Bacalao, Salmón. Carnes blancas y quesos con poca curación.

Nota de Cata
Color amarillo levemente dorado con maravillosos reejos. Los com-
puestos aromáticos en el vino son súper limpios y de gran alcance con
yogur de limón, ores de albaricoque, ores blancas y conchas de mar.
Toques de menta / hinojo / dientes de clavo. Melón maduro y limón
dulce. Mucho cuerpo. Muy denso, necesita tiempo. La boca es un des-
cubrimiento. En el paladar saboreamos albaricoque, melocotón blanco.
Un toque de mandarina, leves notas de naranja. Un poco de limón y la
cáscara de pomelo. Muy persistente. Increíble valor relativo en com-
paración con otros vinos blancos de este tipo.



EDUARDO PEÑA

Elaborado mediante la maceración de las variedades de
Treixadura, Albariño, Godello, Lado y Loureira; trabajo
sobre lias y suave coupage con fermentación en barrica de
300 litros de robles europeos de grano medio y tostados muy
suaves.

Color amarillo pálido con reflejos dorados. Complejidad,
intensidad y calidad de aromas primarios, sutil, elegante y
muy intenso a la vez; cítricos de limón, laurel y azahar; trop-
ical de piña y mango; fruta de pelo de melocotón y albari-
coque, se funden con suaves notas balsámicas de ligeros ahu-
mados, vainillas y otros minerales.

Boca grasa, lleno, untuoso y glicérico, de buena estructura,
sabroso y ligeramente amargo: bien equilibrado, buena acidez
y muy largo.

% vol: 13 a 13,5

A. Total: 6,2 gr/l expresada en Tart.

No realiza fermentación maloláctica

Perfil Aromático: Terpénico y Tiólico

Presentación: bot. borgoña 750 ml. Caja de 6 uds. tumbadas



Herbiñas
da Terra

Caña Blanca
Caña de Hierbas
Caña Tostada
Licor de Café
Crema de Orujo



Garvey Chocolat
Vozka con chocolate elaborado
con la mejor selección de cacaos.
Posee un aroma a cacao dulce
tostado que combina perfecta-
mente conla fuerza del vozka.
En boca intenso y dulce.
Servir muy frío, sólo, con hielo o
combinado con refrescos.

Garvey Chocolat y Mint
Vozka con chocolate elaborado con la
mejor selección de cacaos y la más fresca
menta, conforman una combinación de
sabores irresistible al paladar.
Al principio posee un intenso y dulce
sabor al mejor chocolate para terminar
con la frescura de la menta y el cuerpo
del vozka.
De color marrón oscuro.
Intensidad aromática de cacao y frescor
de la menta.
En boca dulce, amplio y sorprendente.
Servir muy frío, sólo, con hielo o combi-
nado con refrescos.

Garvey Caramel
Vozka con sorprendente toque de
caramelo.
De color ámbar luminoso, brillante
y cristalino.
Intensidad aromática de caramelo
de café con leche, vainilla y frutos
secos.
En boca es dulce cremoso y envol-
vente.
Servir muy frío, sólo, con hielo o
combinado con refrescos y graniza-
dos.



Máxima elegancia
Máxima calidad
• Se elaboran con frutas y hortalizas de las mejores cosechas seleccionadas

de todo el mundo. 
• Sin aditivos artificiales: ni colorantes ni conservantes, pero con toda su

pulpa y fibra.
• Una verdadera “delicatessen” para el paladar y la salud.
• Exquisita y cuidadosamente elaborados en su modélica planta de envasa-

do de Gran Canaria, bajo los más exigentes contoles de calidad.
• Son los zumos y néctares de frutas del Grupo Vichy Catalán, garantía de

calidad.

Sabores Lambda Selección
• Naranja • Piña • Tropical • Mango • Zanahoria-Naranja
• Melocotón • Pera • Guayaba • Manzana • Tomate
• Arándano-Grosella • Papaya-Mango




