
bä~Äçê~Åáµå
Vino elaborado con uvas procedentes de viñedos seleccionados. Fermentación alcohólica controlada
a 28ºC y maceración de 15 días aproximadamente.

`~í~
Vista: Vino de color rojo con tonos violetas.

Nariz: Aromas primarios de frutas rojas como frambuesas y fresas.

Boca: En boca es fresco y amplio, completo, armónico y bien estructurado, con un postgusto largo y
amable.

bä~Äçê~Åáµå
Partiendo de una selección de uva garnacha de cepas con una edad media de 45 años, de rendimiento
inferior a los 4.000 kg./ha, la vendimia manual se realiza a finales de septiembre, en el momento óptimo
de madurez. El mosto se obtiene por el método del sangrado después de unas 10 horas de maceración.
La fermentación se realiza lentamente en depósitos de acero inoxidable a temperatura controlada (entre
20 y 22ºC).

`~í~
Vista: Luminoso color rosa frambuesa, vivo y brillante.

Nariz: Cargado de aromas varietales primarios, florales y frutales.

Boca: Es un vino sabroso, con un punto goloso, de frescura desenvuelta, que brilla en el paladar y deja
un recuerdo cargado de serena consistencia.

bä~Äçê~Åáµå
Maceración pelicular de aproximadamente dos horas, prensado suave en prensas neumáticas y lenta
fermentación controlada en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (entre 18 y 20ºC).

`~í~
Vista: De color amarillo pálido con tonos verdosos aportados por la temprana vendimia de la variedad
Viura.

Nariz: Presenta un aroma fresco y frutal característico de dichas variedades.

Boca: Es ligero, armonioso y delicado, afrutado y agradable de beber.

bä~Äçê~Åáµå
Vino elaborado con uvas procedentes de pagos seleccionados, de bajo rendimiento, realizándose la
vinificación de las variedades por separado. Fermentación controlada en depósitos de acero inoxidable
a 28ºC, con maceraciones que superan los 20 días.

`êá~åò~
Después de la vinificación, cada vino es criado por separado en barricas bordelesas de roble francés
de tostado medio durante un período mínimo de 18 meses. Durante este tiempo se realizan entre dos
y tres trasiegos. Posteriormente, se mezclan los vinos seleccionados de las diferentes variedades y se
embotella. Finalmente, las botellas permanecen en nuestra bodega durante más de 18 meses para que
el vino se redondee.

`~í~
Vista: Vino de capa alta, de color granate oscuro, con ligeros tonos rubí.

Nariz: Complejo y armonioso en nariz, con notas de fruta madura como compota.

Boca: En boca su paso es amplio, sabroso, voluminoso, con gran persistencia y personalidad marcada
por tonos balsámicos aportados por las barricas nuevas. Su postgusto es persistente y elegante.

bä~Äçê~Åáµå
Vino elaborado exclusivamente con uvas vendimiadas a mano procedentes de viñedos propios situados
en Sansol y Torres del Río. Previa selección manual a su llegada a Bodega, la vinificación se realiza
por variedades y parcelas separadamente.  La fermentación alcohólica se efectúa a una temperatura
máxima de 30ºC, con maceraciones muy largas (superiores a 30 días) para efectuar la máxima extracción
de los taninos francos de la uva, y la fermentación maloláctica se realiza parcialmente en barricas nuevas
de roble francés.

`êá~åò~
Cada vino es criado por separado durante doce meses en barricas nuevas de roble procedente de los
bosques del centro de Francia, de tostado medio. Posteriormente se realiza el coupage de los vinos
seleccionados, que permanecen en botella durante un período mínimo de 12 meses.

`~í~
Vista: Vino de capa alta, de color granate intenso, con ribetes violetas.

Nariz: En nariz percibimos aromas primarios de frutas rojas maduras, bien complementados y equilibrados
con finos y elegantes aromas tostados y torrefactos.

Boca: Paso por boca amplio, sabroso, voluminoso, creciente, con gran persistencia y personalidad
marcada por tonos balsámicos aportados por la barrica nueva, junto con una gran carga frutal.

bä~Äçê~Åáµå
Se parte de la más rigurosa selección de uva y de un intenso trabajo en los viñedos, muy antiguos y
de bajo rendimiento, para reducir todavía más su producción. Igualmente, un seguimiento de la madurez
alcohólica y polifenólica de cada parcela, fija el momento óptimo de vendimia, siempre manual y
aprovechando las horas más frescas del día. El traslado a bodega se realiza rápidamente y en pequeñas
partidas. Una nueva selección manual previa al despalillado elimina cualquier racimo no apto y la uva
pasa a los depósitos por gravedad, sin bombeo. Las distintas partidas de uva, separadas por variedades
e incluso por fincas, se encuban de forma independiente para asegurar la trazabilidad.
La fermentación alcohólica se realiza en pequeños depósitos con doble instalación de circulación de
agua, para enfriar o calentar cada depósito a voluntad durante el proceso. Tras una maceración pre-
fermentativa en frío de 5 días aprox., se incrementa lentamente la temperatura hasta el arranque de la
fermentación, realizando remontados continuos en todo el proceso. Luego, una maceración post-
fermentativa superior a 30 días, logra la máxima extracción y concentración. El vino elaborado se descuba
directamente a barricas nuevas de roble francés de Allier, de tostado medio, donde se realiza la
fermentación maloláctica en salas climatizadas en temperatura y humedad. En cada barrica se identifica
la variedad y la finca concreta de donde proviene la uva. Al finalizar la maloláctica se hace una cata
individual de todas las barricas para confirmar que la evolución del vino ha sido perfecta en cada una.

`êá~åò~
Finalizada la maloláctica, se realiza el coupage definitivo buscando la mayor complejidad, intensidad y
concentración, y el vino vuelve a las barricas una vez ensamblado. La crianza se lleva a cabo igualmente
en barricas nuevas de roble francés, de tostado medio y de grano fino, que favorece la buena evolución
del vino en contacto con la madera. Con catas continuadas se deciden los trasiegos necesarios y el
momento óptimo de saca final. El tiempo total de permanencia en barrica ha sido de 16 meses.

`~í~
Vista: El resultado es un vino con amplia concentración de color, tonos rojo picota oscuro y destellos
rubí en su ribete.

Nariz: Muy serio en nariz, sugerente y amplio, expresivo y original, con notas varietales de frutas rojas
maduras junto a vibrantes recuerdos tostados, especiados y balsámicos.

Boca: En boca es potente y concentrado, resultando un vino sabroso, de paso cálido, gran frutosidad
y cuerpo, con jugosa carnosidad y enorme intensidad en sus maduros taninos, aún por pulir en botella.
Muy vivo y rotundo en su conjunto, de cuerpo denso y muy larga persistencia, con gran potencial de
guarda.

bä~Äçê~Åáµå
Las uvas proceden de los mejores viñedos de nuestra propiedad situados en los términos de Bardales,
Gallineros, San Román y Villabuena del Puente, plantados en vaso y de edades comprendidas entre
los 40 y 50 años. Después de la vendimia manual entre la segunda y la tercera semana de Octubre, la
fermentación alcohólica se lleva a cabo en pequeños depósitos de acero inoxidable de 15.000 l. de
capacidad, alcanzando una temperatura máxima de 28ºC y una maceración total de 18 días.

`êá~åò~
Posteriormente el vino pasó a barricas nuevas de roble francés donde ha permanecido durante 4 meses.

`~í~
Vista: De color rojo picota bien cubierto con tonos violáceos.

Nariz: En nariz muestra una gran expresividad e intensidad, predominando aromas de frutas como
ciruelas negras y moras, bien complementados con finas notas tostadas de fondo, resultado de su ligero
paso por una barrica de calidad.

Boca: En boca es cálido, intenso y bien estructurado, y se perciben sabores de frutas maduras bien
ensambladas con el roble. Destaca su elegancia junto con un final sedoso y persistente.

bä~Äçê~Åáµå
Las uvas proceden de viñedos de nuestra propiedad situados en los términos de Bardales, Villaester y
San Román, con más de 40 años de edad y rendimientos muy bajos. Tras la vendimia manual, la
fermentación alcohólica se lleva a cabo en pequeños depósitos de 15.000 l.de capacidad. Tras una
maceración prefermentativa en frío, se va incrementando lentamente la temperatura, alcanzando de
máxima los 28ºC y una maceración total de 25 días.

`êá~åò~
Tras la maceración el vino pasó a barricas nuevas de roble francés Allier de Centro Francia donde ha
permanecido durante 6 meses.

`~í~
Vista: De color rojo cereza picota con tonos granate.

Nariz: En nariz se aprecian potentes aromas de frutas negras maduras, en buen equilibrio con notas
especiadas y tostadas, resultado de su crianza en barrica.

Boca: Su paso por boca es amplio y carnoso, con un especial predominio de la fruta y un final elegante,
balsámico y de gran persistencia.

_çÇÉÖ~ë==pÉ¥çêíç=ÇÉ=^åÇáµå

Señorío de Andión

bä~Äçê~Åáµå
Su elaboración comienza en el viñedo, en el que se trabaja a lo largo del ciclo vegetativo para reducir
al máximo su producción y garantizar la excelente calidad de la uva. Con idéntico objetivo, se hace un
continuo seguimiento de la madurez de cada parcela y se vendimia manualmente al amanecer en cajas
de poca capacidad. El traslado a bodega se realiza en pequeñas partidas para mantener la uva en
perfectas condiciones, pasando a una cámara frigorífica para su posterior encubado a baja temperatura.
Dos selecciones manuales eliminan cualquier impureza y la uva pasa a los depósitos por gravedad. Las
distintas partidas de uva, separadas por variedades e incluso por fincas de origen, se encuban de forma
independiente.
La fermentación alcohólica se realiza en depósitos de acero inoxidable de 15.000 l. con doble instalación
de frío y calor, que garantizan un control absoluto en la temperatura del proceso. Tras una maceración
pre-fermentativa en frío de 5 días a 14ºC, se incrementa la temperatura hasta los 30ºC, con remontados
continuos a lo largo de todo el proceso. Luego, se realiza una maceración post-fermentativa superior a
30 días. El vino elaborado se descuba directamente en barrica nueva de roble francés de Allier de tostado
medio, donde se lleva a cabo la fermentación maloláctica en salas climatizadas en temperatura y
humedad. A lo largo de todo el proceso se mantiene un estricto control del vino en cada barrica identificando
en ellas la variedad y la finca concreta de procedencia. Tras la fermentación maloláctica se efectúa una
cata individual de las barricas para confirmar su evolución.

`êá~åò~
Tras la fermentación maloláctica se realiza el coupage definitivo, buscando siempre la mayor complejidad,
intensidad y concentración, y el vino vuelve a las barricas ya ensamblado. La crianza se lleva a cabo
en barricas nuevas de roble francés Allier. A través de catas continuas de todas las barricas se realiza
un estrecho seguimiento de la evolución del vino para confirmar que ha sido perfecta en cada una de
ellas.En cada cosecha, el tiempo total de permanencia en barrica es de 15 meses.

`~í~
Vista: Profundo y atractivo color rojo picota oscuro, de alta intensidad, con reflejos amoratados en su
ribete.

Nariz: Complejo y potente en nariz, de gran elegancia, mostrando una intensa gama aromática de frutas
rojas maduras, con notas de grosellas y moras, junto a brillante notas balsámicas y envolventes recuerdos
minerales.

Boca: Muy sabroso, denso y amplio, de gran cuerpo y concentración, con amplia frutosidad, destacando
su gran estructura y viva tanicidad noble.
Muy largo en su aromática retronasal, de eterna persistencia, resulta un vino potente y elegante a la
vez, con gran carácter y larga vida en botella.

Clasificación:Tinto seleccionado 15 meses en barrica.

Variedades: Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot y Graciano.

Temperatura de servicio: 18ºC.

Maridaje: Asados de carnes rojas, carnes blancas, aves de caza en general.

_Éä~ëÅç=ÇÉ=_~èìÉÇ~åç

Llama Malbec

Clasificación:Tinto Roble.

Variedades: 100% Malbec.

Temperatura de servicio: 17ºC.

Maridaje: -

Consumo: Corto y medio plazo.

bä~Äçê~Åáµå
Tras su vendimia manual durante la segunda y tercera semana de abril, la uva se introduce en una
cámara frigorífica para adecuar su temperatura y, posteriormente, se realiza una nueva selección manual.
El encubado de la uva se realiza por gravedad para que ésta llegue entera al depósito. La elaboración
se realiza en tinos de roble francés y pequeños depósitos de acero inoxidable, con instalación independiente
de frío y calor. La fermentación alcohólica tiene lugar en tanques de acero inoxidable de 15.000 kg. de
capacidad y a una temperatura controlada máxima de 28ºC. La maceración se extiende a lo largo de
18 días.

`êá~åò~
A la finalización de la maceración, el vino se cría en barricas nuevas de roble francés durante un período
de 6 meses, obteniendo el grado justo de maduración y envejecimiento.

`~í~
Vista: Se trata de un vino moderno con un atractivo color cereza oscuro y sombreados violetas.

Nariz: En nariz resulta exuberante y muestra una gran intensidad. Sobresalen los aromas afrutados con
notas de cereza, mora y ciruela, bien complementados con un fondo de matices tostados, resultado de
su reposo en barricas de gran calidad.

Boca: En boca, el vino es cálido, intenso y bien estructurado. Muestra una explosión de sabores afrutados.
Tiene buen equilibrio, con ligeras notas de madera. Su post-gusto es persistente y agradable.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Homenaje Tinto

Clasificación: Tinto Joven.

Variedades: 50% Tempranillo, 40% Merlot, 5% Cabernet Sauvignon y  5% Garnacha.

Temperatura de servicio: 16ºC.

Maridaje: Recomendado especialmente para carnes rojas y  toda clase de quesos semicurados.

Consumo: Corto y medio plazo.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Homenaje Rosado

Clasificación: Rosado.

Variedades: 90% Garnacha, 10% Tempranillo, Cabernet Sauvignon y  Merlot.

Temperatura de servicio: De 6 a 8ºC.

Maridaje: Indicado con patés, pasta, arroces, ensaladas, carnes blancas, determinados
pescados y todo tipo de tapas.

Consumo: Corto y medio plazo.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Homenaje Blanco

Clasificación: Blanco.

Variedades: 90% Viura, 10% Chardonnay y Moscatel de grano menudo.

Temperatura de servicio: De 6 a 8ºC.

Maridaje: Ideal con pescado, marisco, todo tipo de arroces y quesos frescos.

Consumo: Corto y medio plazo.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Homenaje Reserva

Clasificación: Tinto Reserva.

Variedades: 40% Tempranillo, 30% Cabernet Sauvignon, 25% Merlot y 5% Garnacha.

Temperatura de servicio: 18ºC.

Maridaje: Ideal con carnes rojas, carnes asadas, caza y quesos curados.

Consumo: Corto y medio plazo.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Homenaje Crianza

Clasificación: Tinto Crianza.

Variedades: 50% Tempranillo, 25% Cabernet Sauvignon, 20% Merlot y 5% Garnacha.

Temperatura de servicio: 18ºC.

Maridaje: Ideal con carnes rojas, carnes asadas, caza y quesos curados.

Consumo: Corto y medio plazo.

bä~Äçê~Åáµå
Vino elaborado con uvas procedentes de viñedos seleccionados, realizándose la vinificación por variedades
separadamente. La fermentación se efectúa en depósitos de acero inoxidable a 28ºC, con una maceración
de 21 días.

`êá~åò~
Cada vino es criado por separado en barricas de roble americano y francés de 225 l. durante 12 meses.
Durante este tiempo se realizan dos trasiegos. Más tarde, se hace el coupage con los vinos seleccionados
de las distintas variedades y se embotella. Finalmente, las botellas reposan en nuestra bodega durante
al menos 12 meses para que el vino llegue al consumidor en su momento óptimo de consumo.

`~í~
Vista: Color rojo cereza bien cubierto.

Nariz: En nariz encontramos agradables notas de frutas rojas maduras que se combinan con aromas
tostados.

Boca: En boca percibimos una gran amplitud e intensidad que hace que sea un vino frnaco y largo.
Asimismo, conserva gran cantidad de fruta que combina armónicamente con un toque de madera de
calidad. Tinen un postgusto amable y persistente.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Marco Real Reserva de Familia

Clasificación: Tinto Reserva.

Variedades: 50% Tempranillo, 20% Cabernet Sauvignon, 25% Merlot y 5% Graciano.

Temperatura de servicio: 18ºC.

Maridaje: Guisos de carne, asados, carnes rojas, caza y quesos curados.

Consumo: Corto y medio plazo.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Marco Real Crianza

Clasificación: Tinto Crianza.

Variedades: 45% Tempranillo, 20% Cabernet Sauvignon, Merlot y 10% Graciano.

Temperatura de servicio: 18ºC.

Maridaje: Recomendado con guisos suaves, carnes rojas, asadas, caza y quesos curados.

Consumo: Corto y medio plazo.

sá¥~=ÇÉä=pçéá¨

Viña del Sopié Verdejo

Clasificación: Blanco Verdejo.

Variedades: 100% Verdejo.

Temperatura de servicio: -

Maridaje: -

Consumo: -

bä~Äçê~Åáµå
La uva Verdejo se ha vendimiado en la primera quincena de Octubre en condiciones óptimas de
maduración, y la Viura se vendimió en la tercera semana de Septiembre. Se efectúa un suave y lento
prensado en prensas neumáticas, para pasar después a una fermentación en depósitos de acero
inoxidable entre 18 y 20ºC durante dos semanas aproximadamente.

`~í~
Vista: La uva Verdejo confiere toda su fuerza, intensidad y luminosidad.

Nariz: Con aromas a fruta madura y herbáceos, en nariz resulta muy expresivo, combinando sus cítricos
con un fondo floral muy persistente.

Boca: En boca mantiene una gran estructura, envolvente, con un final largo y afrutado. Perfecto para
combinar con platos mediterráneos como verduras, arroces, mariscos y pescados con sabor.

sá¥~=ÇÉä=pçéá¨

Viña del Sopié Rueda

Clasificación: Blanco Rueda.

Variedades: 50% Verdejo y 50% Viura.

Temperatura de servicio: Entre 8 y 10ºC.

Maridaje: Ensambla bien con los pescados de roca de río, los arroces y verduras elaboradas.

Consumo: Consumir a corto plazo.

bä~Äçê~Åáµå
Tras su vendimia manual a primeras horas de la madrugada, en la primera quincena de Octubre, las
uvas llegan a la bodega en su momento óptimo de maduración y acidez. Se hace una ligera maceración
pelicular a 12ºC durante 24 horas en atmósfera inerte para obtener el máximo potencial en aromas y
en paladar. Durante los siguientes 18 días, el vino se fermenta en depósitos de acero inoxidable entre
16 y 18ºC, para permanecer sobre sus lías finas durante los dos meses siguientes.

`~í~
De la unión de las variedades Verdejo y Viura, se logra un vino fresco e intenso, de agradables aromas
cítricos. De color amarillo pajizo verdoso con gran intensidad y notas herbáceas, fresco y elegante, este
vino es perfecto para cualquier momento del día.

sá¥ÉÇçë=ÇÉ=sáää~ÉëíÉê

Villaester

Clasificación: Tinto seleccionado 16 meses en barrica.

Variedades: 100% tinta de toro.

Temperatura de servicio: Entre 15 y 18ºC.

Maridaje: Guisos especiados de carne, carnes rojas, caza y verduras.

Consumo: Consumir a corto, medio o largo plazo.

sá¥ÉÇçë=ÇÉ=sáää~ÉëíÉê

Taurus Roble

Clasificación: Tinto Roble.

Variedades: 100% tinta de Toro.

Temperatura de servicio: 17ºC.

Maridaje: Carnes rojas, caza, legumbres y arroces.

Consumo: Consumir a corto plazo.

sá¥ÉÇçë=ÇÉ=sáää~ÉëíÉê

Taurus Crianza

Clasificación: Tinto Crianza.

Variedades: 100% tinta de Toro.

Temperatura de servicio: 18ºC.

Maridaje: Asados de carne, carnes rojas, caza, arroces y legumbres.

Consumo: Consumir a corto y medio plazo.

bä~Äçê~Åáµå

Vino elaborado con uvas vendimiadas a mano procedentes de los viñedos de la familia Belasco situados
en Torres del Río. El mosto flor se vinificó en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura.

`~í~
Vista: Vino de color amarillo con reflejos verdosos, limpio y brillante.

Nariz: Aromas frescos y frutales típicos de la variedad que se complementan con un paso de boca de
gran amplitud, sedoso, con rasgos armonizados y persistentes.

Boca: Su bien equilibrada acidez le da un paladar fresco y vivaz.

_çÇÉÖ~ë=j~êÅç=oÉ~ä

Marco Real Crianza

Clasificación: Chardonnay

Variedades: 100% Chardonnay

Temperatura de servicio: 10 - 11ºC.

Maridaje: .

Consumo:

B O D E G A S  Y  V I Ñ E D O S
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bä~Äçê~Åáµå
Vino elaborado con uvas vendimiadas a mano procedentes de los mejores viñedos de la familia Belasco,
situados en Torres del Río y Sansol y previa selección manual a su llegada a bodega. La vinificación
se realiza por variedades y parcelas separadamente. La fermentación alcohólica se efectúa a 28ºC
seguido de una larga maceración (25 a 30 días) para efectuar la máxima extracción de los taninos
buenos de la uva.

`êá~åò~
Cada vino es criado por separado durante 18 meses en barricas nuevas de roble procedente de los
bosques del centro de Francia, de tostado medio. Posteriormente se realiza el coupage de los vinos
seleccionados, que permanecen en botella durante un período mínimo de 24 meses.

`~í~
Vista: Profundo y atractivo color rojo cereza oscuro, con destellos granate en su ribete, limpio y brillante.

Nariz: Muy elegante, sutil, fino y complejo en nariz, donde desarrolla una gran frutosidad, en perfecta
fusión con sus notas especiadas, de canela y vainilla.

Boca: En boca es muy maduro, estructurado, aromático y denso, con un paso marcado por su buena
frutosidad, con taninos bien integrados, y un final amable y persistente.
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