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MI VILLA TINTO 100.000 litros / 133.000 botellas. 13-13,5% vol. 14-16°C.

MI VILLA BLANCO 50.000 litros / 66.000 botellas. 12,5-13% vol. 8-10 °C.



https://wa.me/50671815111
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Mi Villa | Bodegas Perica

Vino Variedades Localidad Proceso de Recomendacién Notas de cata
de uva de los viitedos elaboracion de maridaje
Tempranillo San Asensio: Maceracién Entremeses. De color rojo cereza brillante con
(mayormente) Villarica/ prefermentativa de 24 Pastas, arroces, ribetes violdaceos. En nariz es franco y
y garnacha Los Perros/ Espeso. horas. Fermentacion ensaladas. Carnes limpio, con intenso aromas frutales de
. . Torremontalbo: maloldctica en blancas (aves) mora grosella y platano. Vino fresco y
Mi villa El Soto. depositos de acero y quesos ligeros. vivo en boca, muy agradable y largo,
Tinto inoxidable dejondo intensos recuerdos de fruta
roja.
Blanco elaborado a San Asenso: San Juan / Tras un suave prensado se Ideal para marinar con Brillante color amarillo pdlido con notas
partir de la Olagosa/ Salmuera. obtiene el mosto de mayor mariscos, pescados, todo verdosas en el ribete. En nariz los aromas
variedades de uva calidad. La fermentacion se tipo de arroces, pastas y nos traen recuerdos florales, mezclados
viura (mayoritaria), realiza en depésitos de cualquier tipo de aperitivo. con fruta blanca como pera y manzana
. . verdejoy acero inoxidable verde. En boca se presenta agradable y
Mi villa tempranillo blanco. temperatura controlada, lo fresco, debido a un perfecto equilibrio
que facilita la extraccion y entre estructura y acidez.
Blanco conservacioén de los
aromas primarios, frutales Retrogusto largo y persistente que nos
y florales, propios de la recuerda la frescura y juventud.
variedad.

Ingresa aqui '
a nuestro mapa virtual
y redes sociales



https://linktr.ee/noslobebemostodo

3. L. 5.

Mas Informacion al
WhatsApp

6 CEPAS BLANCO 8.000 litros / 10.600 botellas. 13-13,5% vol. 8-10°C.

6 CEPAS ROSADO 8.000 litros / 10.600 botellas. 13-13,5% vol. 8-10 °C.

6 CEPAS TINTO 15.000 litros / 20.000 botellas. 13,5-14% vol. 15-17 °C.


https://wa.me/50671815111

6 Cepas | Bodegas Perica

1)/4

Vino

Variedades
de uva

6 CEPAS
BLANCO

Viura/Tempranillo
blanco/Verdejo/
Chardonnay.

Proceso de
elaboracion

Recomendacion
de maridaje

Notas de cata

Localidad
de los vinedos

San Asensio: San Juan
/Olagosa/ Abejeras /
Cerrado la Virgen.
Briones: La Carrera.
Zarraton: Salmoral.

Vino elaborado a partir de un selecto coupage de diferentes
variedades de uvas blancas, todas plantadas en vifiedos de
Rioja Alta. Tras un ligero prensado y una maceracion en frio
durante 24 horas, el mosto limpio fermenta en barricas
nuevas de roble francés. Terminada la fermentacion
alcohdlica se mantiene en contacto con sus lias en las
propias barricas durante al menos tres meses.

Ideal para marinar con
mariscos, pescados,
todo tipo de arroces,
pastas y cualquier tipo
de aperitivo.

Color amarillo pdjizo y brillante. Buena nariz,
muy franca y compleja donde encontramos
aromas de pera y manzana, perfectamente
ensamblados con los aromas tostados del
roble. En boca, tiene una sensacién untuosa
y fresca, con un final persistente, resultando
de trago largo y agradable. En conjunto se
muestra como un vino fresco y equilibrado.

6 CEPAS
ROSADO

Viura, Tempranillo
y Garnacha.

San Asensio: San Juan/
La Olagosa/Valdevifias.

Vino elaborado segun el método tradicional de “sangrado’,
tras haber mantenido un breve contacto con sus hollejos
durante unas seis horas aproximadamente. Obtenido el
mosto, éste fermenta a temperatura controlada en
depésito de inoxidable. El vino permanecerd durante al
menos tres meses en deposito y en contacto con

sus lias.

Aperitivos, entremeses,
pescados y ahumados,
arroces, ensaladas...

Vino brillante y limpio, de color fresa palido.
En nariz es franco, intensidad media con
notas de frutas rojas y fruta de hueso como
el melocoton. Vino de entrada golosa en
bocay carnosa, paso suave y

retrogusto muy afrutado.

6 CEPAS
TINTO

Tempranillo 100 %.

San Asensio: Valpierre/Espeso
/los Perros.
Banares: El Roble.

La vendimia se desarrolla en cajas y siempre en el momento éptimo
que nos garantice una perfecta maduracién alcohdlica y fendlica.
Sobre estas uvas se realizan dos selecciones antes de entrar en la
bodega, una primera seleccion en el campo, donde sélo
vendimiamos los racimos perfectos y posteriormente una criba del
grano en bodega. Maceracion prefermentativa en frio durante 24
horas. Fermentacion alcohédlica y malolactica en depésitos
troncocénicos de acero inoxidable. Crianza en barricas de roble
francés y americano durante 8-10 meses y posterior paso a botella,
donde permanecera el tiempo oportuno con el fin de conseguir su
total afinamiento y redondez, antes de su salida al mercado.

Ideal para verduras,
carnes, asados, caza 'y
todo tipo de quesos.

Capa de color media profunda de color rubi. En
nariz es intenso con mucha fruta roja, como la
fresa o la frambuesa, una nota de menta en
nariz lo hace fresco en su entrada. Los matices
de su contacto con madera también estan
presentes con recuerdos de vainilla, nuez
moscada y chocolate. Su entrada en boca es
golosa, cuerpo medio, se nota la vainilla, el café
y los frutos secos. Persistente y equilibrado, y
con una acidez que le aporta viveza y juventud.
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6.

OLAGOSA BLANCO FERMENTADO 10.000 litros / 13.000 botellas. 13-13,5% vol.

OLAGOSA CHARDONNAY 50.000 litros / 60.000 botellas. 13,5 % vol.



https://wa.me/50671815111

Olagosa | Bodegas Perica

10

Vino Variedades Proceso de Recomendacion Notaeldaic e
de uva elaboracion de maridaje
Viura. (L)c:s uvas procedentes _de nuestras fln’cas_ Vifa |deq.| para marinar con Color amarillo paijizo muy atractivo y
agosa y Salmuera, situadas en el término de San mariscos, pescados A A Az
A N o Ak ' brillante, nariz con buena expresion frutal,
sensio en La Rioja Alta, llegan a la bodega donde todo tipo de arroces, B Cr T o
. son suavemente prensadas. Tras una maceracion en pastas y cualquier tipo M ‘T'o igs e
OLAGOSA Localidad frio durante 24 horas, el mosto limpio fermenta en de aperitivo. madera gompo coco v vainilla
BLANCO de los vifiedos barricas nuevas de roble francés. Terminada la En boca es sedoso gm lio éfrutodo La
FERMENTADO fermentacion alcohdlica se mantiene en contacto el o e énvugltq yun vino )
con sus lias en las propias barricas, durante al menos dond s
ot cremoso y redondo que mantiene su
: equilibrio con la fruta y la acidez.
San Asenso: San
Juan / Olagosa/
Salmuera.
Chardonnay 100% .
UGS () S prensqd_c? se obtle_ne al oSt Qe mayor Ideal para marinar con De color amarillo limén con reflejos
calidad. La fermentacion se realiza en depodsitos de : - -
M quesos, mariscos, pescados, verdosos. De gran expresividad aromatica
acero inoxidable a temperatura controlada, lo que A N L
i pA e todo tipo de arroces, pastas con intensos y frescos aromas citricos,
ettt ls) Gretim eElieln 1 SErREREeIen €5 (55 CIesy cualquier tipo de aperitivo como la lima, el pomelo y la manzana
OLAGOSA primarios, frutales y florales, propios de la variedad. y a P P : Elp y
CHARDONNAY verde. Intensos sabores frutales,

San Asenso: San Juan /
Olagosa/ Salmuera.

equilibrada acidez que le aportan gran
frescura. Suave y armonioso, con cuerpo y
persistencia prolongada. Final largo y
persistente, muy fresco.




Mas Informacion al
WhatsApp

e 25.000 litros / 33.000 botellas. 13-13,5 % vol. 10-12°C.



https://wa.me/50671815111

Variedades
de uva

Perica Rosado | Bodegas Perica

Localidad
de los vinedos

Proceso de
elaboracion

Recomendacion
de maridaje

12

Notas de cata

PERICA
ROSADO

Viura, Tempranillo
y Garnacha.

San Asensio: Villarrica
/Los Perros/ Espeso.
Torremontalbo: El Soto.

Vino elaborado segun el
método tradicional

de "sangrado”, tras
haber mantenido un
breve contacto con sus
hollejos durante unas
seis horas
aproximadamente.
Obtenemos el mosto, y
este fermenta a
temperatura controlada
en deposito de
inoxidable.

Aperitivos, entremeses,
pescados y ahumados,
arroces, ensaladas,...

Vino brillante y limpio, de color rosa
pdlido. En nariz es franco, intensidad
media con notas de frutas rojas y
citricas. Recuerdos a frutas de hueso
como el melocoton y el albaricoque. En
boca se nota el equilibrio entre el
frescor y la acidez propia de los

vinos jovenes, muy afrutado
recordando también a las frutas de
hueso, con final agradable y dulce.

Ingresa aqui !
a nuestro mapa virtual
y redes sociales


https://linktr.ee/noslobebemostodo
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OLAGOSA TINTO CRIANZA
OLAGOSA TINTO CRIANZA MAGNUM

300.000 litros / 400.000 botellas. 13,5-14% vol. 15-16°C.



https://wa.me/50671815111

Vifia Olaganosa | Bodegas Perica

Vino Variedades Localidad Proceso de Recomendacion Notas de cata
d oo or d idai
e uva de los vifiedos elaboracion e maridaje
Una vez recogida la uva en su - .
Tempranillo San Asensio: Olagosa/ estado éptimgo de maduracion Ideal para verduras, De color granate e intensidad
(mayoritariamente) Cantarillas. procedente de nuestros cocidos, carnes, e er ey, U pito ; Pl e,
garnachay Rodezno: Galzarra. vifiedos situados en la Rioja asados, caza =0 el 2 D S0 I EREE) G
mazuelo. Haro: Zaco. Alta, ambas fermentaciones y todo tipo aromas a fruta roja, fresa, cerezay
Bafnares: El Roble. §rdd e toques lacteos, ensamblados con los
tendran lugar en depositos de de quesos
e T e : aromas propios de su crianza en
temperatura controlada madera como la vainilla el café o el
OLAGOSA Crianza en barricas Bordelesas Befsxeres: Entr_gda en 3.oc?tgolosq, con
de 225 litros de Roble cuerpo y acidez mediaatta,
TINTO e Eere T Relble el e tanino suave que le aporta
CRIANZA durante 12-16 meses. Nuestro largura y persistencia.

crianza permanecerd en
botella el tiempo oportuno
antes de su salida al mercado.

Muy presente también la fruta
y la crianza en boca.

Ingresa aqui

a nuestro mapa virtual

y redes sociales



https://linktr.ee/noslobebemostodo

IR AL INDICE

1. 12.

Ingresa aqui
a nuestro mapa virtual
y redes sociales

Mas Informacion al
WhatsApp

OLAGOSA TINTO RESERVA 37000 litros / 50.000 botellas. 13,5-14% vol. 15-16°C.

OLAGOSA TINTO GRAN RESERVA 20.000 litros / 26.600 botellas. 13,5-14% vol. 17-18°C.


https://wa.me/50671815111
https://linktr.ee/noslobebemostodo

Vino

Variedades
de uva

Vina Olagosa Reservas | Bodegas Perica

Proceso de
elaboracion

Recomendacion
de maridaje

17

Notas de cata

OLAGOSA
TINTO
RESERVA

Tempranillo
(mayoritariamente),
garnacha y mazuelo.

Localidad
de los vifiedos

San Asensio: Olagosa/
Las Pefias/Peralta/

La Matilla.

Rodezno: Galzarra.
Zarraton: El Canto.

La vendimia se desarrolla mediante “Vendimia

Manual Seleccionada” en cajas de 10 kgs y siempre en
el momento 6ptimo que nos garantice una perfecta
maduracion alcohdlica y fendlica. Tras la seleccion en
campo, haremos otra antes de entrar en la bodega
mediante una “mesa de seleccion” para quedarnos
con los mejores granos de uva. Fermentacion
alcohdlica y maloldctica en depdsitos troncocoénicos
de 18.000 litros de capacidad. La Crianza se hace en
barricas Bordelesas de 225 litros durante 24-28 meses
combinando barrica nueva y seminueva (225 lts.) de
Roble Francés y Roble americano. Crianza en botella
hasta su momento éptimo, previa salida al mercado.

Vino ideal para ser
degustado sin
acompafamiento o

con cocidos, embutidos,
menestras, y con carnes
de todo tipo.

De color granate con reflejos
cerezas,intensidad media, limpio y brillante.
Buena intensidad aromdtica con una
perfecta combinacién de mezcla de fruta
roja y negra jugosa. Aromas minerales como
el cedro y de notas agradables aportados
por el roble, cacao y café. En boca se
presenta fresco, intenso , con buena

acidez y tanino suave, donde de nuevo las
frutas y los toques del roble estdn
presentes. Es equilibrado y fino. Vino con
mucho recorrido.

OLAGOSA
TINTO
GRAN
RESERVA

Tempranillo
(mayoritariamente)
garnacha y mazuelo.

San Asensio:
Olagosa.

Rodezno : Galzarra.
Haro: Zaco.

La vendimia se desarrolla en cajas y siempre en el
momento 6ptimo que nos garantice una perfecta
maduracion alcohdlica y fendlica. Sobre estas uvas se
realizan dos selecciones antes de entrar en la bodega,
una primera seleccion en el campo, donde solo
vendimiamos los racimos perfectos y posteriormente
una seleccién de grano en bodega. Fermentacién
alcohdlica y malolactica en tinas de madera de

roble francés de 6.500 lts de capacidad. Crianza en
barricas Bordelesas de 225 lts durante 30-36 meses
combinando barrica nueva y seminueva (225 lts.) de
Roble Francés y Roble americano. Crianza en botella
durante al menos 24 meses previa salida al mercado.

Vino ideal para ser
degustado sin
acompafamiento,
cocidos, embutidos,
menestras, y con carne
de todo tipo.

Color rubi intenso limpio y brillante. En nariz
presenta cierta evolucién muy positiva que
le da al vino un semblante sefiorial. Hay un
perfecto equilibrio entre frutos del bosque
maduros, regaliz de palo y un cardacter
especiado destacando la nuez moscada y la
canela, muy bien entrelazadas con los
aromas balsdmicos, destaca el cedro, el
laurel y notas a tomillo. En boca tiene una
entrada suave, tanino sedoso y elegante que
nos da paso a un final complejo con una
ligera acidez que alarga sus sensaciones en
el tiempo.
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y redes sociales



https://linktr.ee/noslobebemostodo
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13.

Ingresa aqui

a nuestro mapa virtual

y redes sociales Mads Informacion al
WhatsApp

PERICA ORO
PERICA ORO MAGNUM

Edicion limitada y numerada 14 % vol. 15-16°C.



https://wa.me/50671815111
https://linktr.ee/noslobebemostodo

Perica de Oro | Bodegas Perica

PERICA
ORO

Variedades Localidad Proceso de Recomendacion Notas de cata
de uva de los viiedos elaboracion de maridaje
. Seleccionamos nuestras uvas para el Ay
Tempranillo San Asensio: PERICA ORO , de los vifiedos mrc)'xs glno |clec&l para ser LD G5 I G e
(mayoritariamente). La Olagosa/ antiguos de la familia. Son pequefias y egustado sin color, rojo cereza picota,
Gariceileey) antiguas parcelas que vendimianos de acompanamiento con limpio y brillante. Alta
Valpierre. cocidos, embutidos, intensidad aromatica, donde

forma manual con cajas de 10 Kilos.
Siempre en su momento éptimo que
nos garantice una perfecta
maduracién alcohdlica y fendlica.
Estas uvas pasan por dos selecciones
antes de entrar en la bodega, una
primera seleccion en el propio campo
en la que sélo vendimiamos racimos
perfectos y posteriormente

una seleccioén de grano en bodega
mediante mesa de seleccion.
Fermentacién alcohdlica con
maceraciones largas y fermentacion
maloldctica en tinas de madera de
roble francés de 6.500 lts de
capacidad. Crianza en barricas nueva,
bordelesas de 225 lts, de Roble
Francés durante 30-32 meses.
Crianza en botella durante al menos
18 meses previa salida al mercado

menestras, y con carnes
de todo tipo.

los aromas balsdmicos y a
especias dulces, como la
canela y la nuez moscada,
procedentes de la crianza
en barrica. Se entremezclan
respetando los aromas a
frutos de bosque y

regaliz que nos traen
recuerdos mediterraneos.
En boca su paso es
aterciopelado y graso,
marcado por un tanino
amable que nos lleva a una
retronasal larga y afrutada,
mostrando toda la elegancia
de este vino. Un regalo para
los sentidos. Destaca por su
equilibrio y redondez.




IR AL INDICE

Ingresa aqui
a nuestro mapa virtual
y redes sociales

Mas Informacion al

WhatsApp

DAVID PERICA 15.000 litros / 20.000 botellas. 13,5-14% vol. 14-16°C.



https://wa.me/50671815111
https://linktr.ee/noslobebemostodo

David Perica | Bodegas Perica

22

Vino Variedades Proceso de Recomendacion Notas de cata
de uva elaboracion de maridaje
Tempranillo 75 % / La vendimia se desarrolla en cajas y siempre en Ideal para verduras, carnes, De color rojo profundo y brillante. Nariz
% el momento 6ptimo para garantizar una i intensa, con notas de cereza negra,
25 % Maturana. P ) para gar L asados, caza y todo tipo g
perfecta maduracion alcohélica y fendlica. de quesos. mora y menta, sutilmente combinados
Sobre estas uvas se realizan dos selecciones con los aromas aportados por el roble,
DAVlD antes de entrar en la bodega, una primera granos de café, vainillas y cacao.
PERICA seleccién en el campo, donde solo vendimiamos Entrada golosa en boca, con taninos

Localidad
de los vinedos

San Asensio: Olagosa/
Valpierre.

Rodezno: Galzarra.
Cenicero: Los Hundidos/
Tronconegro (Variedad
Maturana).

los racimos perfectos y posteriormente una
seleccién de grano en bodega. Maceraciéon
prefermentativa en frio durante 24 horas.
Fermentacion alcohdlica y maloldctica en tinas
de madera de roble francés, de 6.500 litros.
Crianza en barricas de roble francés durante
12-14 meses y posterior paso a botella donde
permanecerd un minimo de 10 meses en
nuestros calados previa salida a mercado.

suaves apoyados en una acidez
brillante. Vino equilibrado , de cuerpo,
persistente y largo donde seguimos
notando la fruta y la crianza en boca.

Ingresa aqui !

a nuestro mapa virtual
y redes sociales


https://linktr.ee/noslobebemostodo

IR AL INDICE

16.

Mas Informacion al
WhatsApp

BARON DE BERMONT PRODUCCION LIMITADA 13-13,5% vol. 14-16°C.



https://wa.me/50671815111

Barén de Vermont | CAVA

Vino Variedades Localidad Proceso de Recomendacion Notas de cata
de uva de los viedos elaboracion de maridaje
Xarello 32% Sant Jaume Sesoliveres, Minimo 12 meses en Perfecto con pescados, Color Dorado pdlido con matices verde
Macabeo 32% Barcelona rima. mariscos y comidas ligeras. l|mon.’ Aroma llmplo, fresco y afrutado.
BARON Parellada 36% Ideal para compartir en Carbénico muy bien integrado y
DE cualquier momento del dia. equilibrado.
BERMONT Citricos, manzana verde y toques de

fruta blanca madura. Un cava con
mucha frescura y versatil.

Ingresa aqui !
a nuestro mapa virtual
y redes sociales


https://linktr.ee/noslobebemostodo

\YJ

18. 19.

12.

Ingresa aqui

&3 a nuestro mapa virtual

y redes sociales

Mas Informacion al
WhatsApp

DEL

BJVISNO

BATALLADOR 100.000 litros / 133.000 botellas. 13-13,5% vol. 14-16°C.

PALACIO DE VILLA CHICA CRIANZA 40.000 botellas 14,40% vol. falta info

VENDIMIA SELECCIONADA DEHESA 100.000 litros / 133.000 botellas.  13-13,5% vol. 8-10 °C.
DE DON DIEGO


https://wa.me/50671815111
https://linktr.ee/noslobebemostodo

26

Batallador | Palacio de Villa Chica | Vendimia Seleccionada

Vino

Variedades
de uva

Proceso de
elaboracion

Recomendacion
de maridaje

Notas de cata

BATALLADOR

100% Tinta del Pais

Localidad
de los viitedos

Finca Gumiel
de Mercado (Burgos)

Las uvas son vendimiadas manualmente y
transportadas en palots. Una vez en bodega son
seleccionadas mecdnicamente. La fermentacion
alcohdlica tiene lugar en depositos de acero
inoxidable a temperatura controlada, la segunda
fermentacion, la maloldctica, tiene lugar en depésito
de hormigén y posteriormente el vino es criado en
barricas de roble americano y francés durante un
periodo de 10 meses. Posteriormente se embotella
para su puesta en el mercado.

Platos de Pasta, Platos
de cuchara,
Embutidos, Carnes
plancha o Brasa.

Color rojo cereza, capa media con ribetes
violdceos. En nariz es intenso, expresivo y fresco,
notas de frutos rojos propios de la variedad
tempranillo. En boca es equilibrado, con un
tanino persistente pero maduro, despunta la
acidez propia de su todavia juventud. Agradable
paso en boca, donde también permanece su
cardcter afrutado, bien acompafiado

PALACIO
DE VILLA
CHICA

CRIANZA

100% Tinta del Pais

Finca Gumiel
de Mercado (Burgos)

Seleccion de uva en vifiedo y transportadas
cuidadosamente hasta la bodega. La fermentacion
alcoholica se realiza en depositos de inoxidable a
temperatura controlada. Finalizada la fermentacion
maloldctica el proceso de crianza posterior tiene lugar
en barrica de roble americano y francés durante un
periodo minimo de 12 meses. Tras una suave
clarificacién y filtrado es embotellado para terminar su
crianza en botella hasta su llegada al mercado.

Carnes Rojas, Asados,
Caza de pluma, también
con Pescados Azules a la
plancha o a la brasa

Color rubi de intensidad profunda. En nariz se
presenta intenso y complejo, mantiene la fruta
negra madura, moras, violetas, equilibradas con
notas balsamicas de la madera. En boca es goloso,
con mucho cuerpo, taninos intensos pero suaves,
notas de caja de puros, caramelo, canela y hierbas
aromaticas como el tomillo y el romero. Sedoso y
largo en su paso final. Un vino equilibrado y
complejo con mucha vida por delante para
expresar todo su potencial.

VENDIMIA
SELECCIO-
NADA
DEHESA
DE DON
DIEGO

100% Tinta del Pais

Finca Gumiel
de Mercado (Burgos)

Uvas procedentes de vifiedos de la zona de Gumiel de
I1zan y Hontoria. Las uvas son vendimiadas manualmente
y transportadas en pallets. Una vez en bodega son
seleccionadas mecdnicamente. La fermentacién
alcohodlica tiene lugar en depositos de acero inoxidable a
temperatura controlada, la segunda fermentacion, la
maloldctica, tiene lugar en depdsito de hormigén y
posteriormente el vino es criado en barricas de roble
francés durante un minimo de 12 meses. Posteriormente
es embotellado donde termina su proceso de crianza
hasta su llegada al mercado.

Carnes Rojas como
Chuleta de Vaca Vieja,
a poder ser carne
madurada.

Color purpura-rubi de intensidad profunda. Aromas
intensos de fruta negra madura, grosella,
zdarzamora, junto con los propios de la madera,
vainilla, chocolate y nuez moscada hacen que su
presentacién en nariz sea muy interesante
invitando a probarlo en boca, donde no defrauda lo
esperado. Intenso en sabor, con cuerpo y taninos
presentes, recuerdos de nuez moscada, tofe, pan
tostado y cedro. Equilibrio y elegancia. Un buen
estandarte de nuestra filosofia.
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TINTO COSECHA ARBOCALA 60.000 botellas 14-15°C.
PALACIO DE VILLA CHICA CRIANZA 35.000 botellas 16°-18° C
VENDIMIA SELECCIONADA DE SAN ANDRES 5.000 botellas 16°-18° C
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Arbocala | Palacio Villa Chica | Vendimia Seleccionada

Variedades Proceso de Recomendacion Notas de cata
: de uva elaboracion de maridaje
Vino
100% Tinta de Toro Fermentacion en deposito de acero Su crianza en barricas de roble
inoxidable a temperatura controlada Ideal para . amerlcano-frapges le aporta goloadad.y una
de uvas procedentes de nuestros Chatep/Aperltlvo, estructura equilibrada con la fruta. Tanino sedoso
Localidad vifiedos de Valdefinjas. La malolactica gmbutldos, Quesos que r:iqcbei quAe su pqzlo ?ortbocq.seq lq;go y l
TINTO de | e tiene lugar en deposito y uaves. agradable. Aromas de frutas rojas maduras como la
e los vihedos posteriormente pasa en barrica unos fresay la cereza, notas florales todavia presentes,
COSECHA 10 meses aromas propios de su paso por madera como la
ARBOCALA : vainilla, el café o el coco.
Toro
Se!eccnon dedel vifledo y transportadas Color rubi de intensidad profunda En nariz se
cuidadosamente hasta la bodega La presenta intenso y complejo, mantiene la fruta
100% Tinta de Toro fermentacion alcohdlica se realiza en . negra madura, moras, violetas, equilibradas con
depositos de inoxidable a temperatura Carnes Rojas, Asados, Caza notas balsamicas de la madera En boca es goloso,
contrqlac.ia Finalizada la ferrr)entacwn ) de pluma., también con con mucho cuerpo, taninos intensos pero suaves,
PALACIO malolactica el proceso de crianza posterior Pescados Azules a la plancha notas de caja de puros, caramelo, canela y hierbas
DE VILLA tiene l’ugor en barrica o!e roble’ americano y o ala brasa aromaticas como el tomillo y el romero Sedoso y
CHICA francés durante un periodo minimo de 12 largo en su paso final Un vino equilibrado y complejo
CRIANZA meses Tras una suave clarificacion y con mucha vida por delante para expresar todo su
Toro filtrado es embotellado para terminar su potencial
crianza en botella hasta su llegada al
mercado
Dehesa San Andrés VS es Nuestro vino Pescados a la Brasa como Color l.'ubi con ribetes purpuras de intensidqd profundo.
VENDIMIA 100% Tinta de Toro mas especiql, elaborado con parcelqs Machote. Salmén. Lubina. En nariz es intenso con aromas de frutas I‘qus y negras,
SELECCIO- seleccionadas en los mejores pagos de la También 'mqrida ! como la cerezaq, la grosella y la mora. También presente
NADA zona, con vifiedos de mas de 50 afios, en perfectamente con carnes la madera con notas de cacao, vainilla y chocolate. Su
DE SAN algunos casos prefiloxericos. De muy baja como el rabo de toro entrada en boca es )
B produccion esto nos va a permitir extraer golosa, con mucho cuerpo, tanino presente, sabores a
ANDRES cacao, madera tostada propios de su crianza en

Toro

toda la esencia de la tinta de toro,
haciendo un vino concentrado, complejo,
suave y elegante.

barrica. Complejo, envolvente y largo. En plena
juventud pero con mucho cardcter y personalidad.
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