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Conde de Siruela Elite
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Tipo
Vino de autor

Denominacién de Origen

D.O. Ribera del Duero

Variedad de uva

100% Tinta del Pais (Tempranillo, vifiedos de mds de
60 afios)

Proceso de elaboracidn

Pre-fermentacién y maceracién en frio a 8°C,
durante 2-3 dias inicidndose posteriormente la
fermentacion alcohdlica que se lleva a cabo en
depésitos de roble francés. Este proceso se
realiza o una temperatura controlada de 27 a 29°C
durante 15-20 dias. La fermentacién maloldctica se
realiza en depésitos de roble francés y/o barrica.
Crianza en barrica

14-15 meses en barrica de roble francés.

Envejecimiento en botella. El vino permanece 20 meses
"durmiendo" en jaulones metdlicos o una temperatura
de no mds de 16 °C antes de comercializarse.

Tipo de barrica

100% Roble francés (grano superfino)

Graduacién

14,5% Vol

Wine Spectator

(Jonde de iruelo

Nota de Cata

Fase visual

2016 - 92 Pts - USA
2004 - 90 Pts Rojo picota infenso con reflejo rubif.
Limpio y brillante.
Fase olfativa
Comp|ejo, con e|egon’res recuerdos a
fruta madura, zarzamora. Balsdmico

en conjuncion per]ﬁec’ro con el tostado

e : de la madera. Roble cremoso y
2015 - 90 Pts Spain
2012 -90 PtS

persistente.
Fase gustativa
Redondo, sabroso y €arnoso con
fondo mineral y foques tostados.

Equi|ibrio per]cecho entre acidez y

alcohol. Amp|io en retronasal.
Maridaje

Carnes rojas, osoclos, piezas de casa

2005 - 4 Stars -UK

SARCILLE
ORO y quesos

Tempero+u ra de servicio

16 °C -18 °C

2006 - Silver - France FI'UtOSVIHaI'



Conde de Siruela Reserva
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Wine Spectator

LEARN MORE, DRINK BETTER

Tipo

2017 & 2015 - 91 Pts USA
2016 - 90 Pts

Tinto Reserva | R]‘
Denominacién de Origen - B

D.O. Ribera del Duero RA

Variedad de uva ' DUERO
100% Tinta del pais (Tempranillo,

SR

Cl.
&

viiedos de mds de 60 afios)

Proceso de elaboracién
Pre-fermentacién y maceracién en frio a 8°C,
durante 2-3 dias, antes de iniciarse la fermentacién

alcohdlica que se lleva a cabo en depdsitos de roble

francés. Este proceso se realiza a una temperatura

controlada de 27 a 29°C durante 10-15 dias. La

( 3 me |' b | 2015 & 2011
ermentacién maloldctica se realiza en barricas de Gold France
roble francés.

Crianza en barrica [ B

12-18 meses en barricas de roble francés. [GUIAPERIN

Envejecimiento en botella ssrasa

. , . 2014
El vino permanece mas de 24 meses "durmiendo"

en jaulones metdlicos a una temperatura de no

2016 & 2012 - 91 Pts
2014 -90 Pts

mds de 16°C antes de comercializarse.
Tipo de barrica

100% Roble francés.

Graduacién

14% - 14,5% Vol.

TOP VALLE

lalstall 2009 - 92 Pts USA

2009 - 92 Pts Alemania 2006 - 93 Pts

2017 - 95 Pts UK

Gold Medal Spain

Winechpirts 2 wineenthusiast

MAGAZINE

2012 - 89 points USA
2005 - 90 Pts

(Jonde de Hiruelo

Nota de Cata
Fase visual
Rojo cereza muy cubierto con

reflejos rojo teja. |impio y brillante

Fase olfativa
Muy comp|ejo en nariz, aparecen
aromas a crianza (voini”o, Jroflﬁe,
café, especios) perFechomen’re
ensamblado con los aromas a fruta

roja madura tipicos de la variedad.

Fase gustativa
En boca es suave, armdnico y
persistente, con una omp|io

retronasal

Maridaje

COH’]@S I’OjOS Y OSOdOS

Tempero+u ra de servicio

16 - 18 °C

FrutosVillar



Conde de Siruela Crianza

LONDE Ok SIRUEIA
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Tipo

Tinto Crianza

Denominacién de Origen

D.O. Ribera del Duero
Variedad de uva
100% Tinta del pais (Tempranillo)

2019 -Plata Spain
2006 - Gold

Proceso de elaboracidn
Pre-fermentacidn y maceracion en frio a 8°C, inicidndose
la fermentacién alcohdlica que se lleva a cabo en depésitos
de acero inoxidable y roble francés. Este proceso se realiza
a una temperatura controlada de 27 a 29°C. Continua con
la fermentacidn maloldctica antes de llevar a crianza en
barrica.

Crianza en barrica

Entre 12 y 14 meses en barricas de roble francés y
americano.

Envejecimiento en botella

El vino permanece un minimo de 12 meses "durmiendo" en
jaulones metdlicos, a una temperatura de no mds de 16°C
antes de comercializarse. AT,
%wwusvm?%

GOLDY™ A

Tipo de barrica
80% Roble francés y 20% americano.
Graduacidén

13,5% - 14,5% Vol. 2017 2016

Gold Germany

WinecSpirits Wine Spectator

2015 - 92 Pts USA
2009 - 91 Pts

(Jonde de Hiruelo

Nota de Cata

2019 - Gold Belgium
2010- Gold
7 Q Fase visual
Rojo rubi, brillante con capa media

alta.

1 Fase olfativa
2018 - 90 Pts UK
2005 - Trophy Decanter

Destacan sus e|egon’res aromas de
crianza ( voini”os, especias, cofé,
balsdmicos) au nque persisten los

aromas a fruta roja madura.
TOP VALUE

-
ltll\[(]“

Fase gustativa
Amp|io y equi|ibroc|o, muy armonico en

su conjunto, largo y sabroso por via

2018 91 Pts
Germany

retronasal. Es comp|ejo, e|egon+e, con
matices de crianza y fonos frutales.
Maridaje
Carnes, asados y quesos

Temperd’ru ra de servicio

-18 °C

2018 - 91 Pts Spain

FrutosVillar

BODEGAS

LEARM MORE, DRINK BETTER

2016 - 91 Pts USA



Conde de Siruela Roble QondedeSlruelo

R[ Wine-tasting card
RA Fase visual

T  DUERO Rojo cereza, vivo intenso, limpio,

|P°

Tinto Robl se pueden apreciar en el ribete de
o JAMESSUCKLING.COM ® **Freer oorcor enl b

Denominacién de Origen @ copa colores amoratados.

D.O. Ribera del Duero 2022- 90 Pts USA Fase olfativa

Limpio y franco, intenso con

Variedad de uva

100% Tinta del pais (Tempranillo) aromas primarios persistentes a

Decanter

., world wine awards fruta madura y notas de vainillg,
Proceso cle elObOI’OCIOn

Proceso tradicional de fermentacién en c|e|oési+os de
acero inoxidable a una temperatura controlada de 27-

29°C durante 10-15 dias. 9021 6 2020 - 91 Pts UK |
2018 - 90 Pts Fase gustativa

Ligero , carnoso y aterciopelado,

coco y corome|o de su crianza en

barrica.

_ONDE aE SiruEL: Crianza en barrica
e Minimo 4 meses en barricas de roble francés %
e americano.

importante aportacién glicérica,

muy equi|ibrodo, el paso en boca

WPRANILL S Envejecimiento en botella

El vino permanece 5 meses envejeciendo antes de e es |orgo, suave y con €|€90ﬂ+65
e comercializarse. 201‘(_2;0_]950 E{utselas tonos de crianza.
i .i-.'ln:ii:'gﬁ-%n1k."'faw' = a a . .
: Tipo de barrica Maridaje

85% Roble francés y 15% Roble americano = Carnes rojas y asados
Graduacién Blnos temperatura de servicio
13,5% - 14,5% Vol 2"“_ 16 -18 °C
e v
.
2016 - 91 Pts Spain

FrutosVillar

BODEGAS




Mﬂ*uve Gran Reserva I]‘[UIQLVE

Nota de Cata

Tipo Fase Visual

Tinto Gran Reserva Color caoba cardendlicio con
Denominacién de Origen matices rojo teja

D.O. Toro

Variedad de uva Fase olfativa

100% Tinta de Toro (Vifiedos centenarios) Destacan las notas de frutas
Proceso de elaboracidn en |icor, especias orientales y
Pre-fermentacién y maceracién en frio durante 2-3 dias a 8°C, fondo floral

inicidndose la fermentacién alcohdlica que se lleva a cabo en depdsitos

de roble francés. Este proceso se realiza o una temperatura controlada Fase gustativa

de 27-29 °C durante 20 a 25 dias. Tras el descubado se realiza la Aterciopelado, bien
fermentacién maloldctica antes de su envejecimiento en barrica. equilibrado, muy complejo vy
Crianza en barrica con un largo final

24 meses en barrica de roble francés nueva.

Envejecimiento en botella Maridaje

El vino permanece un minimo de 36 meses en botella antes de Carnes, asados, piezas de
comercializarse. Se mantienen "durmiendo” en jou|ones metdlicos en caza y quesos curados
instalaciones climatizadas.

Tipo de barrica Temperatura de servicio
100% Roble francés (grano superfino) 16 - 18 °C

Graduacién

14,515% Vol.

FrutosVillar

EODEGAS




Muruve Elite IHUW_VE

TON FEORIGEY

: Nota de Cata
W]ﬂe Spectat()l’ -—#_*—ﬁ

LEARN MORE, DRINK BETTER

Tipo

GUIAPENIN

Vino tinto de autor

Fase visual

2015 - 91 Pts USA Vino de color rojo picota con reﬂejos

Denominacién de Origen

D.O. Toro

Variedad de uva 2014, 2012 & 2011 _2014 - 92 points rojo rubf intenso. Limpio y brillante.
100% Tinta de Toro (Tempranillo) 91 points - Spain @Wl"EENTH“SlAST Fase olfativa
Proceso de elaboracién 20?;?53 points USA Nariz muy compleja en la que

Pre-fermentacién y maceracién en frio a 8°C durante 2-3 destacan los aromas balsdmicos y

dias, inicidndose posteriormente la fermentacién alcohdlica espec'gdos" que recuerdan los

que se lleva a cabo en depdsitos de roble francés. Este aromas de la genuina tinta de toro

proceso se realiza a una temperatura controlada de 27 a 29 (fruta roja madura y regoliz)

Fase gustativa

2009 § 2004

°C durante 15-20 dias. La fermentacidn maloléctica se lleva a
- Gold Medal - Spain Redondo, estructurado y Carnoso

cabo en depdsitos de roble francés y/o barricas.
(taninos dulces). Retronasal amplio.

Maridaje

COI’H@S, OSOCIOS, piezos o|e caza 'y

Crianza en barrica

ZARCILLO

ORO

- '*.‘;._* B f;\i*
2006 - Gold Medal- Spain Temperatura de servicio

jaulones metdlicos a una temperatura de no mds de 18 16°C _18 °

°C antes de comercializarse. M_ P P T
Tipo de barrica LW\_< 1 K

100% Roble francés (Grano superfino) 2010 - 91 Pts USA

Graduacién Wi“efﬁpirﬂs

15 meses en barrica nueva francesa.

Envejecimiento en botella
qU@SOS Ccu rodos

El vino permanece 12 meses "durmiendo" en

14%,5 - 15% Vol. oniodltin
2006 - 92 points 2004 - Trophy - France FrutosVillar

EODEGAS



Muruve Reserva P v IQLVE

T 3
MMURVVE

RIES 2014

Hnter ot Hoae
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Nota de Cata

Tipo

Fase Visual

Tinto Reserva . . .
Rojo cereza picota intenso con

Denominacién de Origen

D.O. Toro
Variedad de uva
100% Tinta de Toro (Vifiedos centenarios)

matices rojo teja

2009 - 22# Top Wine 2017 -93 pts UK Fase olfativa

2006 - 4 starts
for '14- USA Destacan los aromas

. balsémicos % especiddos con
Proceso de elaboracién Wine Spectator
LEARN MORE, DRINK BETTER notas de CI’]OCO|O+€
Pre-fermentacién y maceracién en frio durante 2-3 dias a 2016 - 90 Pts USA oerfectamente combinadas

8°C, inicidndose la fermentacién alcohdlica que se lleva a cabo 2015-92 Pts

2005-91 Pts

con fruta roja 'y rego|iz
en depo’siJros de roble francés. Este proceso se realiza a una

temperatura controloda de 27-29 °C durante 15 a 20 dias. 25 Muy equilibrado, redondo y
Tras el descubado se realiza la fermentacién maloldctica @CWINEENTHUSIAST ’

Fase gustativa

MAGAZINE persistente en via retronasal,
antes de su envejecimiento en barrica. 2013- 92 Pts USA con una gran complejidad y
Crianza en barrica 2009 - 93 Pts | _
. / elegancia.
15 meses en barrica de roble francés nueva. - Maridaje

Envejecimiento en botella Carnes, asados, piezas de
/ 7

El vino permanece un minimo de 21 meses en botella antes de d
caza y quesos curados

comercializarse. Se mantienen "durmiendo" en jou|ones metdlicos d ..
Temperq’rurq e servicio

en instalaciones climatizadas. 16 .18 °C

Tipo de barrica 2017 & 2009 - 91 Pts Spain
100% Roble francés (grano superfino) 2016, 2011 & 2012 - 90 Pts

Gredrs WIEESDItS 204 Yo

14,5-15% Vol. _
2005 - 93 points - USA 2009 - 91 points - USA FrutosVillar

BODEGAS



Muruve Crianza H"[UIQIYE

T

CREANZA 2018

H]UIQJ_VE 53

/wx/

et

ADGEN LA PROPEDA

TORO
PEMOHINAT O £

{ CE GAKEN

97-29°C durante 15-20 dias. Tras el descubado vy la 2006 - 91 Pts
|

Nota de cata

Tipo

Fase Visual

Tinto Crianza Rojo cereza intenso con matices

Denominacidn de Origen 2019 - 92 Pts UK rubi

DO Toro 2019 - Great Gold Spain 2017 - 91 Pts

Variedad de uva 202870? ltG:tlgrS Fase Olfativa

100% Tinta de Toro (Vifiedos de mds de 50 afios) Complejo y elegante con aromas
Proceso de elaboracidn Wllle SpectatOI’ balsamicos y especiados, vainillas,
Fermentacién tradicional, llevada a cabo en depo’siJros de 2017 _9:::;“ljgxmﬁ foffes, con un nitido fondo frutal

acero inoxidable y de madera con temperatura controlada de 2015 - 89 Pts (frutos rojos) y regaliz.

., .. ) . Fase gustativa
fermentacién maloldctica se trasiega antes de su crianza en

barrica. q \}‘WINEENTHUSIAST Estructurado y vigoroso con gran

. . MAGAZINE cardcter, ompho |orgo persistencia.
Crianza en barrica 2013-90 Pts USA  Complejas y finas sensaciones de
Entre 12 v 15 meses en barricas de roble francés y americano. 2010-91 Pts crianza en via retronasal.

Envejecimiento en botella
El vino permanece un minimo de 12 meses en botella antes

Maridaje

de comercializarse. Se mantienen "durmiendo" en jaulones Carnes, Asados y quesos curados.

metdlicos en instalaciones climatizadas.

2012 - Gold Spain

Temperatura de servicio

Tipo de barrica

80% Roble francés y 20% Roble americano. 6-18°C
Graduacién
14,5% Vol 2

2018 - 91 Pts Spain

2017, 2016 & 2013 - 90 Pts FrutosVillar



Muruve Roble HIUWYE

2011 - Silver Spain
Nota de Cata

Fase visual

Tipo
Tinto Roble

Denominacién de Origen

D.O. Toro Rojo rubf con ribetes violdceos en

Variedad de uva
100% Tinta de Toro (Vifiedos de unos 50 afios)

Proceso de elaboracidn

capa fina.
Fase olfativa
Aromas tostados (vainilla,

Fermentacién tradicional, llevada a cabo en depdsitos de especias, toffe) de su paso en

acero inoxidable con temperatura controlada de 27-99 °C barrica perfec’romerﬁre inJregrodos

durante 10-15 dias. Tras el descubado y la fermentacién 2021 - Great Gold Spain ~ con los aromas a fruta roja

maloldctica se trasiega antes de su crianza en barrica. 2011 Silver madura y regghz tipico de la
Crianza en barrica variedad.
12 meses en barricas de roble francés y americano. Fase gustativa

N botell WEIN iz St b
Envejecimiento en botella Estructurado y persistente con
El vino permanece un minimo de 6 meses en botella antes MAR KT tonos del tostado de la barrica y
de comercializarse. Se mantienen "durmiendo" en jou|ones 2020 - 90 pts Germany tonos frutales en via retronasal.
metdlicos en instalaciones climatizadas. Maridaje

Tipo de barrica
80% Roble francés y 20% Roble americano

Carnes, asados, piezas de caza %

quesos

Graduacién Temperatura de servicio

14% - 14,5% Vol. . 6-18 °C
5, \\
E ot &Y 2020 - 88 Pts UK
sl ) 2019 - 91 Pts V]
s 2018 - 90 Pts

( , 2008 - 4 stars .
2011 90 points - USA
P 2015 - Silver Belgium Frutos Villar

BODEGAS



Muruve Joven D]UW,VE

Nota de Cata
JAMESSUCKLING.COM ®

Fase visual

Tipo 2022 - 87 Pts US

Tinto joven Rojo guindo con matices azulados

Denominacién Origen e y violdceos, |im|oio y brillante..
Gula

D.O. Toro ‘g’nﬁ‘.;éﬁussrs

Tipo de uva el Fase olfativa

100% Tinta de Toro (Vifiedos de mdas de 20 afios) ; E b Aromas infensos a frufa roja
Proceso de elaboracisn L g madura propios de boyos silvestres

Fermentacién tradicional, llevada a cabo en depési’ros 2021 - 90 Pts Spain (mora Y zarzamoral) v a rego|iz.

de acero inoxidable con temperatura controlada de
97-29 °C durante 10-15 dias.. Tras la fermentacion

maloldctica el vino se clarifica, estabiliza por frio y

Fase gustativa
Muy estructurado, omp|io y
frutoso, con un potfente retronasal,

filtra micrébicamente antes de su embotellado.
que nos recuerda de nuevo a la

Envejecimiento en botella

El vino permanece un minimo de 2 meses en botella 2022 & 2021 - Bronze, UK fruta rojo Y c rego|iz.

antes de comerciohzarse.

Maridaje

COFI’]@S Y OSOdOS

Graduacién

14% - 14,5% Vol. |GUIAPENIN

Tempera+u ra de servicio

16 -18 °C
e
Kihort Ww\_q & WINEENTHUSIAST Y
2021 - 89 Pts Spain
i 2009 - 88 Pts- best value .
2011- 86 points - USA 2011 7 s W€ 202062019 - 88 Pts FrutosVillar

BODEGAS




Calderona Rosado (ALDERONA

. . Nota de Cata .
R CIQa\gs s

Tipo AR

Rosado Joven Fase visual

Premios por Adada ..

a frombueso con ribe’res

Denominacién de Origen violdceos. Limpio y brillante.

D.O. Cigales Fase olfativa
Intensidad aromdtica alta con aromas

afrutados que recuerdan a frutas rojas

Variedad de uva
100% Temproni”o, 2022 - 90 pts ( fresa, frambuesa, grose”o), caramelo
2021 - 89 pts (piruleta) y flores blancas

Fase gustativa

PI’OCGSO de e|c: bOI’GCiéI‘I

Tras macerar las uvas durante horas hasta obtener el Fresco, afrutado, equi|ibrodo y muy

color deseado y desfangar, el mosto fermenta en sabroso. En via retronasal es muy

depdsitos de acero inoxidable a temperatura controlada persistente donde nos vuelve a

(14-18°C) 0091, 2020, 2016 & 2015 - Gold recordar la fruta roja madura.
2017 - Silver France Maridaje

Pescodo, marisco, |oc15+o, y comidas

Graduacién
13% - 13,5% Vol

suaves en genero|.

Temperatura de servicio

9°C-10°C

International Wine Cellar e S
USA - Stephen Tanzer 2021 &2020 - 89 points

90 Calderona Rosado Nuevo 2006  Light, bright pink. Energetic redcurrant,

strawberry and orange scents offer a suave array of mineral and spice qualities.
Silky in texture, with explosive red berry flavors, bright mineral lift and striking MP
persistence. One of the liveliest, most delicious rosados | tasted this year. This is M<

mostly tempranillo, with 10% verdejo. (Las Arribes/Maolo's Wines, 2019 - 88 P+s USA

Bloomington, IN) -Published in 2007 and tasted by Josh Reynolds Fru to SVlllar

BODEGAS



CGIdGFOhG BlUSl‘l ROSG

ciga\gs

do

Tipo

ROSOdOJOV@H

Denominacién de Origen

D.O. Cigales

Variedad de uva
50% Garnacha, 50% Viura

Proceso de elaboracidn
Tras macerar las uvas durante horas hasta obtener el
color deseado y desfongor, el mosto fermenta en

depdsitos de acero inoxidable a temperatura controlada

(14-18°C)

Graduacién

13% - 13,5% Vol

(ALDERONA

Noi‘a de Cata .

Fase visual
De color rosa frambuesa con ribetes
violdceos. Limpio y brillante.
Fase olfativa
Intensidad aromdtica alta con aromas
afrutados que recuerdan a frutas rojas
( fresa, frambuesa, grosella), caramelo
(piru|e’ro) y flores blancas
Fase gustativa
Fresco, afrutado, equilibrado y muy
sabroso. En via retronasal es muy
persistente donde nos vuelve a
recordar la fruta roja madura.
Maridaje
Pescodo, marisco, |oc15+o, y comidas
suaves en general.

Temperatura de servicio

9°C-10°C

FrutosVillar

BODEGAS



Muruve Verdejo mUwa

. Nota de Cata

GUIAPENIN]

Fase visual

Tipo

Blanco Joven Amarillo pajizo pdlido

con reflejos acerados. limpio y

Denominacién de origen brillante.
DO Rueda 2019 - 89 Pts- Spain .
Fase olfativa
Aromas intensos y comp|ejos que
Variedad de uva recuerdan a las frutas Jrropicc1|es
100% Verdejo (pifio, maracuyd) y matices a hierba

fresca e |’1inojo.

PI‘OCQSO de e|abordci6n

Elaborado a partir de uvas de la variedad verdejo, que tras su o|espo|i||oo|o, Fase gustativa

prensodo y des{ongodo, el mosto fermenta en o|epési+os de acero inoxidable a Rico en flicon varietal, fresco,

temperatura controlada (13-14°C), permaneciendo entre sus lias finas hasta la sabroso y afrutado

clarificacidn.
Maridaje
Enveiecimieni‘o en botella Pescodos, marisco, sushi, quesos y

El vino permanece un minimo de 2 meses en botella antes de comercializarse. comidas ||geros = genero|

Graduacién

Tempercd'ura de servicio
12,5% - 13% Vol 7-9°C

[drde 1920]

FrutosVillar

EODEGAS




Blanco Polar Verdejo

Tipo Nota de Cata

Blanco Joven

JAMESSUCKLING.COM ! Fase visual

2029- 88 Pts USA Color amarillo pajizo pdlido con

Vino de la Tierra de Castilla y Ledn reflejos acerados. Limpio y brillante.

Denominacién de Origen

Variedad de uva
100% Verdejo

Fase olfativa
En nariz presen+o una intensidad

aromdatica alta. Con aromas a fruta

Proceso de elaboracién Jrropic<1| y de pepita, con notas a

2021 - Bronze Medal UK

Uvas vendimiadas por la noche hacia mediados de Bic bR

Septiembre. Tras el prensado la fermentacion

alcohdlica se realiza en depdsitos de acero inoxidable Fase gustativa

a temperatura controlada (14-16°C), permaneciendo Rico en expresién varietal, fresco,

i -

sobre sus lias finas hasta la clarificacién. -';:_.-—:-‘;"-'l-":‘"' sabroso y afrutado.
2020 - Gold Medal Spain
Envejecimiento en botella 2008 - Great Gold Maridaje
El vino permanece un minimo de 2 meses en botella Pescado, sushi, pollo y marisco.

antes de comercializarse. 0

|GUIAPENIN] Tempercd'u ra de servicio

7-9%°C

Graduacién

13% - 13,5% Vol

[ deide 1920]

FrutosVillar

2021 & 2019 - 86 Pts



