
• Fundada por La Rioja Alta, S.A. en 1989.
• Viñedo situado en Anguix (Burgos), corazón de    

Ribera del Duero. 100% Tinta del País.
• Un terruño único de 88 ha a una al tud media   

de 800 m y viñas de al menos 30 años.
• 100% uvas de producción propia.
• Clima con nental que garan za una mayor 

concentración de taninos, estructura y color.
• Producción media del viñedo: 4.000 kg/ha.
• Vendimia manual en cajas de 20 kg.
• Selección óp ca para el 100% de la uva.
• Crianza en barricas de roble francés.
• Fermentación malolác ca en barricas.
• Trasiega artesanal a la luz de la vela cada 6 meses.

• Fundada en 1890 en Haro, Rioja Alta.
• 514 ha de viñedo con una edad media de 30 años.
• Producción controlada y rendimiento óp mo de 

5.000 kg/ha.
• 100% uvas de producción propia.
• La variedad de uva predominante es Tempranillo, 

seguida de Garnacha, Graciano y Mazuelo.
• Vendimia manual en cajas de 20 kg y llevadas a la 

bodega en transporte refrigerado.
• Selección óp ca para el 100% de la uva.
• Barricas de roble americano de fabricación propia.
• El roble se importa de EE.UU. y se seca al aire 

durante dos años.
• Tecnología punta combinada con procesos 

centenarios y tradicionales.
• Trasiega artesanal a la luz de la vela cada 6 meses.

• Fundada en 1987. Propiedad de La Rioja Alta, S.A. 
desde 1995.

• Bodega situada en el corazón de Rioja Alavesa.
• Terruño único de 98 ha a 630 m de al tud y viñas 

de 35 años de edad media.
• 100% uvas de producción propia, principalmente 

Tempranillo y algo de Mazuelo, Garnacha y Viura.
• El viñedo, el clima y las prác cas agrícolas 

sostenibles proporcionan a las uvas una expresión 
única: gran concentración de taninos intensos y 
elegantes, estructura, color y fruta.

• Producción inferior a 4.500 kg/ha.
• Vendimia manual en cajas de 20 kg y llevadas a la 

bodega en transporte refrigerado.
• Selección óp ca para el 100% de la uva.
• Envejecimiento en barricas de roble americano        

y francés. 
• Trasiega artesanal a la luz de la vela cada 6 meses.

• Propiedad de La Rioja Alta, S.A. desde 1988.
• Viñedo de 89 ha, el mayor de la D.O. Rías Baixas.  

Un viñedo a orillas del Atlán co a una al tud 
media de 40 m, principalmente Albariño con algo 
de Loureiro, Treixadura y Caíño Blanco.

• Uvas 100% de producción propia.
• Su microclima da lugar a una maduración 

temprana que mejora la calidad del mosto.
• Vendimia manual en cajas de 20 kg y llevadas a la 

bodega en transporte refrigerado.
• Selección óp ca para el 100% de la uva.
• Ra o de transformación uva/vino inferior al 65%.
• Sólo se vini ca el mosto del primer prensado.

6 años en barrica de roble 
americano y 6 años más en 
botella, como mínimo.

Único, especial, atemporal, 
eterno. de aroma intenso.
Terciopelo.

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

Tempranillo (95%), Graciano 
y Mazuelo. 

4 años barrica de roble 
americano y 4 en botella.

Su leza, eleg ra, 
delicadeza. Seda.

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

Tempranillo (90%) y Graciano.

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

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

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

Tempranillo (95%) y Graciano.

3 años barrica de roble 
americano el Tempranillo y 30 
meses la Garnacha. Mínimo 3 
años en botella.

Equilibrio, sedosidad y potencia. 
Con cuerpo. Emblemá co.

Tempranillo (80%) y Garnacha.

Embu dos, picoteos, entrantes, 
primeros platos contundentes y 
carnes en general. 

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

Fruta roja, gran equilibrio 
y agradable retrogusto.

Tempranillo (100%)

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

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

Fermentación malolác ca en barrica.  
24 meses en barrica de roble 
americano y francés. Un año en 
botella.

ra, rus cidad, 
terruño, fruta y sabrosura. Taninos 
elegantes.

Tempranillo (95%), Garnacha, 
Mazuelo y Viura, de viñedos de más 
de 60 años.

Aperi vos y picoteo. Carnes y 
pescados asados, barbacoas. 
Quesos cremosos, suaves, de 
vaca y semicurados.

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

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

Tempranillo (100%) de la 
Finca San Mar n.

Ensalza platos variados como 
verduras asadas, carnes rojas, 
asados de cordero, cochinillo y 
quesos curados picos de la zona.

Fermentación malolác ca en
roble francés nuevo. 16 meses 
en roble francés nuevo y al 
menos 12 meses en botella. 

Es lo tradicional de Ribera del 
Duero. Intenso y potente, 
cremoso, sabroso, amplio 
y completo.

Tinta del País (100%) de la Finca      
El Otero, viñas de más de 70 años. 

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

Fermentación malolác ca en barrica nueva 
de roble francés (50%) de 2-3 años y 
fermentación malolác ca (50%) en 
depósito. 12 meses en barrica ya u lizada.  

Es lo contemporáneo de Ribera del Duero. 
Combina vigor y elegancia, potencia y 

ra, terruño y dis nción. Vibrante.

Tinta del País (100%). Selección de parcelas 
dentr ca Áster. La parcela 
principal es El Espino. 

Segundos platos de carnes y 
texturas crujientes. Asados, guisos 
especiados. Quesos curados y 
ahumados.

El 75% del vino realizó la fermenta-
ción malolác ca en barrica. 
16 meses en roble francés nuevo 
y 12 meses en botella. 

Balsámico, especiado. 
Fiel re ra del Duero. 
Elegante. 

Tinta del País (100%).

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

Despalillado, prensado, maceración y fermentación en frío. 
Crianza de 3 meses sobre lías con bâtonnage semanal.

Muy fresco. Acidez muy bien 
integrada y equilibrada. 
Ar rales y notas frutales.

Albariño (100%). Albariño (54%), Loureiro (35%), 
Treixadura (6%) y Caíño Blanco (5%).

Ideal con marisco fresco y pescado 
a la brasa. Perfecto acompañando 
sushi o sashimi.

Varietal, fresco, elegante 
y cau vador. Carnoso y 
muy equilibrado.
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