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Los vinos Conde de Guijosa proceden de vifiedos situados en
una de las zonas de la Rioja Alavesa con mayor tradicion
vitivinicola.

Los suelos arcillo-calcareos, la disposicion en pequefas parcelas
de las vifas, su 6ptima orientacidon y el abrazo protector de la
Sierra Cantabria hacen que nuestros vinos sean especiales y

unicos.

Cuando las uvas llegan a su punto 6ptimo de maduraciéon son
recogidas de forma manual y llevadas a las bodegas, donde
fruto de la union entre tradicion y nuevas tecnologias nacen los
vinos Conde de Guijosa, vinos intensos, modernos y con
personalidad propia.

Blancos sorprendentes, frescos, florales, diferentes, con toda la
esencia y personalidad de la variedad Viura.

Rosados joviales, sutiles y agradables, con la frescura que le
confiere la variedad Garnacha.

Tintos que heredan el caracter y la elegancia de la varidad
Tempranillo, vinos Unicos, con un "terroir” excepcional y una
expresividad que perviven como elegante recuerdo.
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BLANCO RIOJA
Vendimia manua
|

ONDE ELABORACION

. GUI]OSJ:". Elaboracion procedente de vifiedos

T

de mas de 45 afios de edad.
Seleccionado en nuestros propios
vifedos y macerado en frio.
Sangrado del mosto y fermentacion
en depdsito de acero a temperatura
controlada.

CATA

Color: Amarillo limpio y brillante con
tonalidades verdes.

Aroma: Intenso con sensaciones a
pera. Recuerdo floral.

Boca: Fresco con buena acidez.

VARIEDADES DE UVA -100% Viura

Teperatura de servicio 8°C - 12°C.
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CENDLANACION DE ORIGEN CALIFIGADA
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ROSADO RIOJA
Vendimia manual

ELABORACION

Elaboracién procedente de vifiedos
con mds de 25 afios de edad.
Despalillado de la uva a su llegada a
la bodega. Después de dos dias de
maceracion en frio en el depdsito se
escurre el mosto para separarlo de
los hollejos y se fermenta solo.
Temperatura de fermentacién 16-17°

CATA

Color: rosdcea brillante y limpio.
Aroma: frambuesa y fruta rojilla
madura.

Boca: ligero, rico, sensaciones de
grosella y caramelillo rojo a su paso.

VARIEDADES DE UVA
50% Garnacha y 50% tempranillo

Temperatura de servicio 10°C - 12°C

b

CONDE
DE guposA

)
A r-.irre%

P )




westves
Lintos. ..

TEMPRANILLO RIOJA
Vendimia manual.
Ultima semana de Octubre.

ELABORACION - Fermentacion a 24°C
durante 8 dias. La maceracién se

: ) prolonga durante 3 dias mas después
: de la fermentaciéon. Envejecido

(]
durante 4 meses en barrica nueva de
. CONDE roble francés y americano.
DE GUIJOSA
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Color: cereza picota, limpio y
brillante.

Aroma: sobresalen los aromas florales
y fruta roja. Final de gominola roja
Boca: sabroso, frutal (frambuesa) y
recuerdo de chocolate con leche.
Equilibrado y

persistente, con un final largo y frutal.

VARIEDADES DE UVA - 100%
Tempranillo

o

Temperatura de servicio 15°C




CRIANZA RIOJA

Vendimia seleccionada manual,
Ultimas semanas de Octubre y
primeras de Noviembre.

ELABORACION - Fermentacién a
28°C durante 15 dias. La
maceracién se prolonga durante
21 dias mas despuésde la
fermentacion. La crianza se
realiza con un 70% en barricas
nuevas de roble americano y un
30% en barricas de roble
francés Allier durante 12 meses.
Reposa durante 12 meses
minimo en los botelleros, donde
conseguimos su redondez.

CATA

Color: Cereza muy intenso, capa
muy alta, limpio y brillante.
Aroma: Muy intenso, complejo,
frutas rojas y negras muy
maduras, con fondos de hollejos
de cepas muy viejas. Peculiar,
diferente.

Boca: Taninos grasos de frutas
muy bien combinados con la
madera. Potencia absoluta que
recuerda la bondad de las uvas
que procede. Elegante.

VARIEDADES DE UVA - 80%
Tempranillo - 15% Graciano -
Elaboracién procedente

de vifiedos con mas de 65 afios
de edad.

Temperatura de servicio 16°C -
18°C
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RESERVA RIOJA
Vendimia manual
Segunda quincena de Octubre.

ELABORACION - Fermentacién
tradicional a 27°2C durante 9 dias.
La maceracion se

prolonga durantel4 dias mdas
después de la fermentacion. La
crianza se realiza con un

50% en barricas nuevas de roble
americano y un 50% en barricas
de roble francés

durante 18 meses. El vino reposa
durante 24 meses minimo en los
botelleros, donde

conseguimos su redondez.

CATA

Color: Cereza algo intenso
brillante.

Aroma: Potente, especiado y
mineral y finas tostadas del roble
muy bien

ensamblado.

Boca: Lleno, amplio, redondo.
Taninos maduros muy sabrosos.
Retronasal mineral.

Fruta madura con expresion.
Elegante persistencia

TEMPERATURA DE SERVICIO - 16°.






