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e Fundada por La Rioja Alta, S.A. en 1989. ¢ Propiedad de La Rioja Alta, S.A. desde 1988. _ d = gy _ e Fundada en 1890 en Haro, Rioja Alta. e Fundada en 1987. Propiedad de La Rioja Alta, S.A.

* Vifiedo situado en Anguix (Burgos), corazén de o Vifiedo de 89 ha, el mayor de la D.O. Rias Baixas. e B _ 7 ) =T N S A ; ] LN THE“ N * 514 ha de vifiedo con una edad media de 30 afios. desde 1995.
Ribera del Duero. 100% Tinta del Pafs. Un vifiedo a orillas del Atldntico a una altitud | : ; | : B . -~ > H— = Z : . i _ : .i_ \ e B WORLD’S """'.,% e Produccion controlada y rendimiento éptimo de e Bodega situada en el corazon de Rioja Alavesa.

e Un terrufio Unico de 88 ha a una altitud media media de 40 m, principalmente Albarifio con algo : Yz = ks ' .. : / MOST ADMIREL 5.000 kg/ha. e Terrufio Unico de 98 ha a 630 m de altitud y vifias
de 800 my vifias de al menos 30 afios. de Loureiro, Treixadura y Caifio Blanco. ‘[ b 1 g e 100% uvas de produccion propia. de 35 afios de edad media.

e 100% uvas de produccion propia. e Uvas 100% de produccion propia. W ¢ Lavariedad de uva predominante es Tempranillo, e 100% uvas de produccion propia, principalmente

¢ Clima continental que garantiza una mayor e Su microclima da lugar a una maduracion \ seguida de Garnacha, Graciano y Mazuelo. Tempranillo y algo de Mazuelo, Garnachay Viura.
concentracién de taninos, estructura y color. temprana que mejora la calidad del mosto. ¢ Vendimia manual en cajas de 20 kg y llevadas a la e Elvifiedo, el climay las practicas agricolas

¢ Produccién media del vifiedo: 4.000 kg/ha. e Vendimia manual en cajas de 20 kg y llevadas a la bodega en transporte refrigerado. sostenibles proporcionan a las uvas una expresion

¢ Vendimia manual en cajas de 20 kg. bodega en transporte refrigerado. e Seleccidn dptica para el 100% de la uva. Unica: gran concentracién de taninos intensos y

e Seleccidn dptica para el 100% de la uva. e Seleccidn dptica para el 100% de la uva. ¢ Barricas de roble americano de fabricacién propia. elegantes, estructura, colory fruta.

e Crianza en barricas de roble francés.  Ratio de transformacién uva/vino inferior al 65%. e Elroble se importa de EE.UU. y se seca al aire ¢ Produccién inferior a 4.500 kg/ha.

durante dos afios. Vendimia manual en cajas de 20 kg y llevadas a la

e Fermentacion malolactica en barricas. Sélo se vinifica el mosto del primer prensado.

Trasiega artesanal a la luz de la vela cada 6 meses. Tecnologia punta combinada con procesos bodega en transporte refrigerado.

centenarios y tradicionales. Seleccion éptica para el 100% de la uva.

Trasiega artesanal a la luz de la vela cada 6 meses. Envejecimiento en barricas de roble americano

y francés.

Trasiega artesanal a la luz de la vela cada 6 meses.
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Finca El Caflo. Ctra. Palencia-Aranda, km 54,9. Estrada de Loureza, 86. _ ’ ] S ? _ . P - =a 7 Avenida de Vizcaya, 8. Finca San Martin.
09313 Anguix (Burgos) 36770 O Rosal. Fornelos (Pontevedra) o P ” B 5 ﬂ B oo am __ ! AN o : e Tl I TR 26200 Haro (La Rioja) 01309 Paganos. Laguardia (Alava)
Teléfono: +34 947 52 27 00 Teléfono: +34 986 62 58 75 A AN\ 2 ‘ AJVVE padl 2 R Teléfono: +34 941 31 03 46 Teléfono: +34 945 62 11 54
riojalta.com / @bodegasaster riojalta.com / @lagardecervera riojalta.com / @lariojaaltasa riojalta.com / @fincamartelo
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Pazo de Seoane

Tempranillo (95%), Graciano
y Mazuelo.

Tempranillo (90%) y Graciano.

Tempranillo (95%) y Graciano.

Tempranillo (80%) y Garnacha.

Tempranillo (100%)

Tempranillo (95%), Garnacha,

Mazuelo y Viura, de vifiedos de mas

de 60 afios.

Tempranillo (100%) de la
Finca San Martin.

Tinta del Pais (100%) de la Finca

El Otero, vifias de mas de 70 afios.

Tinta del Pais (100%). Seleccion de parcelas
dentro de la finca Aster. La parcela
principal es El Espino.

Tinta del Pais (100%).

Albarifio (100%).

Albarifio (54%), Loureiro (35%),
Treixadura (6%) y Caifio Blanco (5%).

6 afios en barrica de roble
americano y 6 afios mas en
botella, como minimo.

4 afios barrica de roble
americano y 4 en botella.

Tempranillo y Graciano envejecidos
durante 3 afios en roble Americano
y 3 afios en botella.

3 afios barrica de roble
americano el Tempranilloy 30
meses la Garnacha. Minimo 3
afios en botella.

2 afos en barrica de roble
americano, el primero en
barrica nueva. Al menos 2 afios
en botella.

Fermentacién malolactica en barrica.

24 meses en barrica de roble
americano y francés. Un afio en

botella.

16 meses en barrica de roble
americano nuevo y de roble
francés. Un afio en botella.

Fermentacién malolactica en
roble francés nuevo. 16 meses
en roble francés nuevo y al
menos 12 meses en botella.

Fermentacién maloldctica en barrica nueva
de roble francés (50%) de 2-3 afios y
fermentacion malolactica (50%) en
depdsito. 12 meses en barrica ya utilizada.

El 75% del vino realizo la fermenta-

cién malolactica en barrica.

16 meses en roble francés nuevo

y 12 meses en botella.

Despalillado, prensado, maceracion y fermentacion en frio.

Crianza de 3 meses sobre lias finas con batonnage semanal.

Unico, especial, atemporal,
eterno. de aroma intenso.

Terciopelo.

Sutileza, elegancia, finura,
delicadeza. Seda.

Frescura. Vibrante, vivo, alegre,
sabroso y actual. Retrogusto
complejo. Gran intensidad
aromatica y potencial de guarda.

Equilibrio, sedosidad y potencia.
Con cuerpo. Emblematico.

Fruta roja, gran equilibrio
y agradable retrogusto.

Combina finura, rusticidad,

terrufio, fruta y sabrosura. Taninos

elegantes.

Desborda frescura, potencia
y fruta. Espiritu joven de Rioja
Alavesa.

Estilo tradicional de Ribera del
Duero. Intenso y potente,
cremoso, sabroso, amplio

y completo.

Estilo contemporaneo de Ribera del Duero.
Combina vigor y elegancia, potencia y
finura, terrufio y distincién. Vibrante.

Balsamico, especiado.

Fiel reflejo de la Ribera del Duero.

Elegante.

Varietal, fresco, elegante
y cautivador. Carnoso y

muy equilibrado.

Muy fresco. Acidez muy bien
integrada y equilibrada.
Aromas florales y notas frutales.

Platos delicados con salsas
suaves. Guisos de carne con
hierbas aromaticas. Postres
con chocolate.

Platos principales, todo tipo
de carnes, guisos y postres
con cobertura de chocolate.

Todo tipo de carnes, guisos,
pescados condimentados y
postres con cobertura de
chocolate o frutos rojos.

Asados de cordero, carnes rojas,
caza mayor, guisos de pescado
condimentados, quesos ahuma-
dos y curados. Barbacoas.

Aperitivos y picoteo. Carnes 'y
pescados asados, barbacoas.
Quesos cremosos, suaves, de
vaca y semicurados.

Ideal para la gastronomia por su
estructura y elegancia. De trago
largo, marida con caza, carnes
estofadas y asadas.

Embutidos, picoteos, entrantes,
primeros platos contundentes y
carnes en general.

Ensalza platos variados como
verduras asadas, carnes rojas,
asados de cordero, cochinillo y

quesos curados tipicos de la zona.

Verduras asadas, carnes rojas, cordero
asado, cochinillo y quesos curados.

Segundos platos de carnes 'y

texturas crujientes. Asados, guisos

especiados. Quesos curados y
ahumados.

Ideal con marisco fresco y pescado
a la brasa. Perfecto acompafiando

sushi o sashimi.

Perfecto con aperitivos en base
de pulpo, ensaladas, arroces
y pescados en salsa.




