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VALDELANA BLANCO

VARIEDAD DE UVA: % 50% Malvasia y 50% Viura. Variedad minoritaria y escasa en
Rioja. Propia de climas secos, terrenos pobres y con alta
sensibilidad a las humedades. Racimos de tamafio medianoy
de forma esférica, que al madurar tienen una coloracién rojiza.
EDAD DEL VINEDO: Superior a 35 anos.

SUELO: Arcilloso calcareo.

CLIMA: Mediterraneo con influencia atlantica.

PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.

ELABORACION: (=l | Bajo el criterio de Judit, la primera mujer de la familia formada
en enologia, se ha creado un perfil diferente, una nueva
vision del blanco de Rioja, el Blanco Valdelana. Se vendimié
en la segunda semana de septiembre. Maceracion en frio,
fermentacion bajo temperatura controlada durante dos
semanas. Se conserva durante tres meses con su lfa fina,
protegiéndolo de la oxidacién, aportdndole volumen'y
complejidad.
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FASE VISUAL: @| Amarillo palido con reflejos verdosos.
FASE OLFATIVA: <J;| Muy intenso, fruta tropical, maracuya, mango.
Recuerdos a fruta de hueso, albaricoque, melocoton,
macedonia de frutas blancas con destellos de hinojo.
FASE GUSTATIVA: <=| Amplio, sedoso y fresco, con una acidez equilibrada con
el grado. Retrogusto con una complejidad mineral y
flores blancas.
Fresco, entre 6°Cy 8°C.
Combina excelentemente con aperitivos, tapas variadas,
arroces, pastas, carnes blancas y pescado.

TEMP. DE CONSUMO:
GASTRONOMIA:
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FAMILIA

VALDELANA SEMIDULCE

VARIEDAD DE UVA: % 50% Malvasia 50% Viura. Equilibrado ensamblaje entre la
principal variedad de uva blanca en rioja el Viura y la Malvasia,
variedad minoritaria y escasa en Rioja, propia de climas secos,
terrenos pobres y con alta sensibilidad a las humedades.
EDAD DEL VINEDO: Superior a 35 anos.

SUELO: Arcilloso calcéreo.

CLIMA: Mediterraneo con influencia atlantica.

PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.

ELABORACION: {=1| Vinificado por el joven de la familia, Juan. Elaboracién en prensa
horizontal inertizada con nieve carbdnica, maxima extraccion
aromatica. Prefermentacion durante 3 dfas hasta el inicio de
la fermentacion. Desfangado por flotacion. Al alcanzar una
densidad de 1025-1030, se para la fermentacion. Posteriormente,
se filtra por filtro tangencial. Se filtra por filtro tangencial y por
placas con una porosidad minima para no dejar ningun tipo de
residuo que pueda refermentar.
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FASE VISUAL: @| Limpio, brillante, de color amarillo pajizo con reflejos verdosos.
FASE OLFATIVA: ;| Aromas que recuerdan a mermelada de melocotén, fruta en
almibar como pera o manzana, membirillo, flores de almendro.
FASE GUSTATIVA: <=| En boca se descubre que es un vino semidulce totalmente
natural, no cansa ni empalaga y tiene una buena acidez con un
final amargo muy agradable.

TEMP. DE CONSUMO: [Ll Fresco, entre 6°Cy 8°C.
GASTRONOMIA: ! Combina excelentemente con aperitivos y entrantes, pescados,
mariscos, frutas y quesos.
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EN CALIFICADA
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FAMILIA

VALDELANA ROSADO

VARIEDAD DE UVA: % 40% Garnacha y 60% Tempranillo. La Garnacha es una variedad
iddnea para este perfil de vino, es rica en extracto, es muy
sensible al corrimiento, resistente a la sequia y a bastantes
plagas y enfermedades del vifedo como oidio y acariosis.
EDAD DEL VINEDO: 28 afos.

SUELO: Arcilloso calcéreo.

CLIMA: Atlantico con reflejos del Mediterrdneo durante 8 horas.

PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.

ELABORACION: = Maceracién en frio durante 8 horas, extrayendo todos los
precursores aromaticos y obteniendo la tonalidad deseada. Se
realiza un sangrado, el primer mosto se brota, controlando las
bajas temperaturas se inicia la fermentacion.

FASE VISUAL: @ | Rosa frambuesa con ribete violaceo.

FASE OLFATIVA: <,| Fruta de granada, sandia, arandanos y grosellas, sobre un
mantel de rosas.
FASE GUSTATIVA: | Entra con un ataque fresco y carnoso, predominando su
frutosidad y juventud. Acidez atractiva con un postgusto
persistente, dejando recuerdos frutales.
TEMP. DE CONSUMO: ﬂl Fresco, entre 6°Cy 8°C.

GASTRONOMIA: ! Combina excelentemente con aperitivos, tapas variadas,
arroces, pastas, carnes blancas, guisos y pescados.

SEN CALIFICADA
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FAMILIA

VALDELANA COSECHA

VARIEDAD DE UVA: ‘@ Tempranillo 95% y 5% Viura. La variedad por excelencia de
Rioja fusionada con un chispazo de Viura, para potenciar y
ensalzar los aromas del Tempranillo.
EDAD DEL VINEDO: 37 afos.

SUELO: Arcilloso calcéreo con canto rodado.

CLIMA: Mediterraneo con influencia atlantica.

PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.

ELABORACION: 2| Vinificado por el joven de la familia, Juan, quien fusiona la
innovacion con la tradicion, gozando de la sabiduria familiar
y de una formacién privilegiada. Vendimia tercera semana
de Septiembre. Vinificacién tradicional con despalillado
y maceracion en frio con hollejos durante 18 meses. Dos
remontados diarios en el inicio y uno suave durante los
ultimos dias.

FASE VISUAL: @| Capa muy alta, cereza picota intenso, con irisaciones
aromatadas. Lagrimas densas, timidamente tefiidas y con una
tenue caida.
FASE OLFATIVA: >| Aromas de frutas del bosque, moras silvestres, frambuesas,
grosellas. Destacan los tonos de fresas frescas sobre un telén
de frutas rojas.
FASE GUSTATIVA: «>| Potente y carnosa, con una entrada golosa equilibrada con su
acidez. Un retrogusto amplio que deja el recuerdo mas puro
de fruta roja con un caracter jovial y fresco.
TEMP. DE CONSUMO: ﬂ Fresco, entre 8°Cy 10°C.

GASTRONOMIA: , Combina excelentemente con tapas variadas, carnes, guisos,
legumbres, y platos tipicos del pafs.

E ORIGEN CALIFICADA
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DESCRIPCION

Tempranillo 95% y 5% Mazuelo. El mazuelo es un complemento
idoéneo para el Tempranillo, ya que lo enriquece con sus
abundantes taninos, su acidez elevada y su color estable. Estas
caracterfsticas son optimas para un largo envejecimiento.
Superior a 40 anos.

Arcilloso calcéreo.

Mediterraneo con reflejos del atlantico.

Media de 650 litros anuales.

Juan Jesus el enélogo, ha sabido explotar la potencialidad del
terroir y la expresién mas sincera de nuestro paisaje. La vendimia
se realizd durante la primera semana de Octubre, realizando una
maceracion prefermentativa en frio y una peculiar fermentacion
espontanea. La fermentacién malolactica se realiza en barricas
de roble francés, donde envejece durante 6 meses y otros 6
meses en barricas de roble americano de 225 litros.

IGEN CALIFICADA

FASE VISUAL:

FASE OLFATIVA:

FASE GUSTATIVA:

TEMP. DE CONSUMO:
GASTRONOMIA:

©

<

Caracter frutal equilibrado con notas balsamicas, tomillo,
detras de un fondo de madera de cedro. Ardndanos y moras
silvestres con un trasfondo de vainilla y canela.

ran equilibrio entre fruta y roble, potente a la vez que fino
Deja un postgusto intenso y persistente, donde aparece
platano y fresa fundidos en cobertura de cacao.

Amplio, sedoso vy fresco, con una acidez equilibrada con

el grado. Retrogusto con una complejidad mineral y flores
blancas.

Fresco, entre 10°Cy 12°C.

Combina excelentemente con tapas variadas, carnes, guisos,
legumbres, y platos tipicos del pafs.
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VALDELANA RESERVA

VARIEDAD DE UVA: ‘% Tempranillo 95% y 5% Graciano. El Graciano es una variedad
autéctona de Rioja, un compafero de viaje perfecto para
el Tempranillo, ya que se complementan perfecto para una

vejez fructifera.
EDAD DEL VINEDO: En torno a 60 anos.
SUELO: Arcilloso calcéreo.
CLIMA: Mediterraneo con reflejos del atldntico.

PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.

ELABORACION: | El abuelo Isidoro refleja la personalidad auténtica de un
viticultor fiel a su tierra, con su dilatada experiencia en

el envejecimiento de los vinos v la tradicional cultura de
vinificacién, se ha creado el Reserva Valdelana. Se vendimia
la segunda semana de Octubre, fermentacion alcohdlica
durante 9 dias a 26°C, maceracion post-fermentativa con
hollejos durante 12 dias. Envejecimiento en barrica de roble
francés y roble americano de 225 litros durante 18 meses.

A . A A

FASE VISUAL: @| Rojo rubf de capa muy alta.
FASE OLFATIVA: ;| Destaca el caracter balsamico y hierbas aromaticas como
lavanda, hinojo, y romero conviviendo en armonia con frutas
negras.
FASE GUSTATIVA: <=| Gran volumen, con un tanino goloso y una acidez equilibrada
que le aporta estructura y caracter. Agradable sensacion de
fruta y bombon de ciruela.
TEMP. DE CONSUMO: Iﬂ Fresco, entre 12°Cy 18°C.

GASTRONOMIA: , Combina excelentemente con tapas variadas, carnes, guisos,

legumbres, platos tipicos del pafs y postres.
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DESCRIPCION

VARIEDAD DE UVA: @? Tempranillo 95%, Graciano 5%.
EDAD DEL VINEDO: Superior a 70 anos.
SUELO: Arcilloso calcéreo.
CLIMA: Mediterrdneo con influencia atlantica.

PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.

ELABORACION: 1| Vendimia manual la segunda semana de Octubre, en cajas
abiertas de 18-20 kilos. Seleccion en campo de las vifias
mas viejas de la Familia y de las cepas que tengan menos
de cuatro racimos de Uva por cepa. Las uvas se introducen
en camaras frigorfficas a 5°C para hacer una recepcion al dia
siguiente.

FASE VISUAL: @ | Color Cardinalicio con ribetes purpura. Vistoso, deslumbrante,

BARON bien cubierto de capa.
(DRONS 3. G N FASE OLFATIVA: «s| Aromas muy bien disefiados. Brinda toques de cereza que se
: funden con ecos de frutas silvestres y lacteos que le aportan
profundidad.

FASE GUSTATIVA: <=| Entra poderoso, con alegria, con brio. Atractiva combinacion
de frescura y madurez. Juventud bravia, lleno de fruta tocada
con un magnifico frescor. Al paso los rasgos de fruta madura
se hacen notar equilibrandose con una acidez que transmite
frescura. Adecuada estructura tanica. Final poderoso.
TEMP. DE CONSUMO: [l | Fresco, entre 10°Cy 12°C.

GASTRONOMIA: , Combina excelentemente con tapas variadas, carnes, guisos,
legumbres, y platos tipicos del pafs.
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DESCRIPCION

Tempranillo 95%, Graciano 5%.

Superior a 70 anos.

Arcilloso calcareo.

Mediterraneo con reflejos del Continental.

Media de 650 litros anuales.

Vendimia manual la segunda semana de Octubre, en cajas
abiertas de 18-20 kilos. Seleccion en campo de las vifias

mas viejas de la Familia y de las cepas que tengan menos

de cuatro racimos de Uva por cepa. Las uvas se introducen
en camaras frigorfficas a 5°C para hacer una recepcion al dia
siguiente. Realizando una maceracion prefermentativa en frio
y una fermentacién espontanea. La fermentacién malolactica
se realiza en roble francés durante 6 meses y posteriormente
otros 6 meses en roble ruso.

FASE GUSTATIVA:

FASE VISUAL:
FASE OLFATIVA:

TEMP. DE CONSUMO:
GASTRONOMIA:
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Rojo picota intenso, de capa muy alta, brillante.

Recorre un abanico donde las notas balsamicas abrazan a las
vainillas recordando su periodo de crianza.

Sobria boca, amplio y poderoso, marcado carécter que

se expresa cuando entra en boca, sensaciones tactiles de
frutas gratas, taninos que hacen el paso sedoso, graso.

Final balsdmico con una fruta y madera perfectamente
ensambladas. El conjunto resulta sabroso, taninos de gran
nobleza. Retrogusto profundo y poderoso, puro terciopelo.
Magnifica retronasal.

Fresco, entre 10°Cy 12°C.

Combina excelentemente con tapas variadas, carnes, guisos,
legumbres, y platos tipicos del pafs.
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DESCRIPCION

VARIEDAD DE UVA: % Tempranillo 95%, Graciano 5%.
EDAD DEL VINEDO: Superior a 70 anos.
SUELO: Arcilloso calcéreo.
CLIMA: Mediterrdneo con influencia atlantica.
PLUVIOMETRIA: Media de 650 litros anuales.
ELABORACION: i=i| Vendimia manual la segunda semana de Octubre, en cajas
abiertas de 18-20 kilos. Seleccion en campo de las vifias
mas viejas de la Familia y de las cepas que tengan menos
de cuatro racimos de Uva por cepa. Las uvas se introducen
en camaras frigorfficas a 5°C para hacer una recepcion al dia
siguiente. Realizando una maceracion prefermentativa en frio
y una fermentacion espontanea. La fermentacién maloléctica
se realiza en roble francés durante 12 meses y posteriormente
otros 12 meses en roble ruso.

FASE VISUAL: @| Color rojo intenso con ribetes brillantes y nitidos.

Blrea FASE OLFATIVA: .|,| Exhibe un repertorio sobresaliente. Intenso, fragante, amplio
LADR@NF e GUEVAM con abundantes matices, al fondo ricos toques de menta y
RESERVA bombon de ciruela.

FASE GUSTATIVA: <=| Alto nivel de delicadeza, taninos pulidos de una nobleza
exquisita. Sensaciones tactiles amables y generosas. Excelente

B ol diserio de los taninos. Hace gala de su admirable equilibrio
L de su madurez marcada. Recuerda su grandeza al final con
caudalosa infatigables gracias al paso del tiempo.
TEMP. DE CONSUMO: [ﬂ Entre 16°Cy 18°C.

GASTRONOMIA: , Combina excelentemente con tapas variadas, carnes, guisos,

legumbres, platos tipicos del pais y postres.
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