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RAMON “BILBAQ

CRIANZA

RamMmon Bilbao

VENDIMIA Y SELECCION DE RACIMOS

Vendimia madrugadora tras un invierno frio y lluvioso,
una primavera fresca y un verano caluroso. Las
precipitaciones de septiembre y octubre ayudaron al
optimo desarrollo fisiologico y fendlico de los racimos.

ELABORACION Y FERMENTACION

Tras la separacion de uvas por pagos, la temperatura se
controla hasta los 28-29°. Descubes son rapidos, cuando
se aprecia que la extraccion de color llega a los niveles
optimos. Crianza en barricas de roble americano.

NOTAS DE CATA

Rojo granate, de capa media, limpio, brillante vy
densidad de lagrimas. Intensidad media, con aromas
de fruta negra fresca como la mora y la zarzamora,
regaliz y notas dulces de nuez moscada, canela, vainilla
y bolleria. En paladar es intenso, de acidez y cuerpo
medio, con tanino integrado. En retronasal percibimos
fruta negra y aromas amaderados.

MARIDAJE

Este 100 % Tempranillo acompana de forma especial a
los platos de embutidos y Qquesos suaves, carnes
blancas como el pollo, los guisos con conejo vy los
pescados azules. Servir entre los 16°C y 18°C.
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Dierola crianza

Variedad: 100 % Tempranillo.

ELABORACION

Elaborado con vinas de mas de 30 anos de edad y con
rendimientos de produccion de no mas de 5.500 kg/ha.
Vendimia manual. Fermentacion de uva despalillada en
depdsitos de acero Inoxidable con refrigeracion
incorporada por medio de camisas exteriores para
Mmantener temperaturas nNo superiores a 28°C.
Maceracion de hollejos durante 30 dias, con dos
remontados diarios.

CRIANZA

Después de la fermentacion malolactica realizada en
los depodsitos de acero inoxidable permanece 18 meses
con trasiegos semestrales, el 70% en Roble Americanoy
30% Frances, con barricas de 1a 3 anos.

CATA

Color: Cereza intenso, bien cubierto.

Aroma: Nariz potente, buena intensidad en aromas
procedentes de fruta roja del bosgue madura (mora)
con notas de cedro y vainilla. Muy bien ensamblados.
Boca: En boca es serio en el encuentro, carnoso vy
equilibrado, con un buen paso de fruta acompotada e
integrado en maderas tostadas y taninos nobles.
Retrogusto potente, largo y con personalidad
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Beronla crianza

VENDIMIA

Ano climatologico 2014 ha estado marcado por
un invierno con temperaturas habituales para la
eépoca del ano y niveles de precipitacion por debajo
de un ano normal. Las temperaturas altas en primavera
hicleron que la brotacidon se adelantara de 15 a 20
dias con respecto a lo habitual. Con una senal de uva
abundante, buena floracion y buen cuajado. El estado
vegetativo de los vinedos fue muy bueno y tuvo
quince dias de adelanto sobre un ano normal en el
momento del envero. La primera qguincena de
septiembre tuvo temperaturas algo mas bajas de lo
habitual y, a partir del 20 de septiembre, tormentas
de lluvia y granizo con temperaturas muy altas, lo que
obligd a acelerar el comienzo y ritmo de la vendimia
con una muy exigente clasificacion de las uvas. La
vendimia en La Rioja comenzo a mitad de septiembre,
empezando con Tempranillo y continuando con las
variedades de Garnacha, Mazuelo y Graciano vy, por
ultimo, Viura.

ELABORACION

Elaborado a partir de una seleccion de las mejores
uvas de Tempranillo, Garnacha y Mazuelo. Tras una
lenta y cuidadosa fermentacion controlada, con
remontados periddicos para extraer el color y aromas
deseados, Beronia Crianza permanece durante doce
meses en barricas mixtas con duelas de roble
americano y fondos de roble francés para obtener el
inconfundible "Estilo Beronia”. Reposa en bodega un
MIiNiMo de tres meses antes de su comercializacion.

COMENTARIOS ENOLOGICOS

Presenta un intenso color cereza picota, limpio y muy
prillante. En su atractiva nariz destacan notas de
frutos rojos y aromas florales perfectamente
ensamblados con togues mineralesy cacao. En boca es
equilibrado y goloso. Destaca la fruta y el regaliz sobre
un fondo de chocolate y café. Persistente y bien
estructurado.

SERVICIO Y MARIDAJE

Servir entre 15° y 17° C con asados, chuletillas a |la brasa,
embutido ibérico o quesos curados.Conservacion en
un lugar fresco (Maximo 14°C), sin iluminacion
directa ni malos olores. Su consumo recomendado
es, desde su salida al mercado, hasta 2018
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Daco Garcia

De la gama de tres vinos que ofrece Paco Garcia, este
es el del medio. Se trata de un vino que quiere ser
agradable y facil, pero sin olvidar cierta complejidad.
Este vino nace de vinhedos propios que se recolectan
manualmente y que se situan en 3 parajes distintos
(plantados entre 1986 y 1998). “Crianza” significa que
ha pasado 12 meses en barrica de roble francés mas
otros doce meses madurando en botella antes de salir
al mercado. Un vino que transmite buen rollo, para
pasarlo en grande. Paco Garcia Crianza representa,
por su jugosidad; sabor afrutado y sus taninos suaves
y redondos, un estilo de Rioja muy actual, de placer
facil y muy agradable.
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Elaborado con vinas de una edad media de 20 anos con
unos rendimientos de 5800 kg/ha. Vendimia manual.
Fermentado a temperatura controlada en depodsitos
de acero inoxidable, largas maceraciones pre y post
fermentativa para | extraccidon intensa de color vy
aromas.

VARIEDAD: 100 % Tempranillo

CRIANZA: Después de la fermentacion malolactica
permanece como minimo 8 meses en barricas
francesas nuevas de grandes volumenes (400 y 500
litros) para preservar toda la aromaticidad frutal.

NOTA DE CATA

COLOR: De capa alta, limpio, brillante. Cardenalicios en
capa fina que denotan todavia su plena juventud.

AROMA: De intensidad alta. Demuestra rapidamente
todo su potencial aromatico, frutillos bosque ( de
moras, grosella roja, frambuesa), la madera esta muy
bien integrada en la fruta. Notas terciarias muy limpias,
cacaos, cafés, toguesespeciados (clavos, pimienta
negra).

BOCA: Perfecto equilibrio acidez- volumen. Paso
elegante y carnoso, largo. La relacion tanica fruta —
Mmadera es amable dando unos togques elegantes de
taninos dulces. Con un final potente, redondo vy
aterciopelado.

FORMATOS: Botella de 750ml y 1500ml.

SERVICIO: 14°C-16°C.
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