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LOS MEJORES

BLANCO
FERMENTADO EI

JOVENES

CON CRIANZA
FERMENTADOS EN BARRICA
SELECCION DE ANADA
VENDIMIA SELECCIONADA

BODEGAS JULIAN C

“CHIVITE COLECCION 125_ Y > Amarillo pdlide verdoso. Brillante. N > Aremas de buena Intensidad, domina [a crignza
o Darica can recuerdos Acteos, bolleria, fruta blanea v oitricos. Profundo, Targe, sablo, elegante. Nariz provocadora, con D .0 NAVARRA
sntensidad de tinlo. B > Sahraso, hien armade, con cuerno, equiliorade, con agidez frasca bign conjuntada a la fruta
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Blanco EB, 2007
Bodegas Chwite*Navarra,Chardonnay

o Gt o FR 2008
A Tapada'\.fardeorras 100% Gooelo

Selemon de Anada 2004
Paz0 de Sefigrans™Rias Baixas_AlbariAn

#1583 Albarifio de Fefifianes 2008
Bodegas ol Palacio de Fefifianes
“Rias Baixas_100% Albarifio

5 Alma de Rebi

Ia 2005
Bodegas Campante'rosiadn do Hlbelm Treucadura

Aaior de Mendoza Atharifio 2009
Adega Coto de Xiabre*Rias Baixas_ 100% Albarifio

w5 Davila L. 100 2007
Adeyas ValmiriorRias Baixas_100% Loureig

w5 Pezas Da Portela 200
Bodegas Valdesil*Valdeorras_Godello
o Marlivilii EB. 2008

Bodegas y Vinedos Angel Lorenzo Cachazo
“Rueda_ 100% Vardsjo

a1 Enale Une Chardonnay 2006

Eraic® Somontane, Chardonnay

in Limousin 2008
GranBazan‘Rlas Baixas_100% Albarifio

sz Guitian sobie ltas 2009
A Tapada Vardeorras 100% Godelio

S'Cr:imzzas Mbamzo ’()0(
Adega Colo de AiabreRias Baixas_100% Albarlfic

z0 on Albarifio 2008
Aoega Cundes de Arbarew Rias Baixas_Albarifio
o3 Vall ia Viognier 2008

Va\:egarc\a Castilla_Viognler

Fa

ma
Can Rafols dels Caus Penedes Chemn Blanc

a2 Tervas Gauda O Rosal Afbariiio 2009
Bodegas Tetras Gauda'Rias Baixas
70% Albaring, 18% Laureiro, 12% Caifo Blanco

G osecba Seleccxan 2007
Valdamar*Rias Baixas_100% Aloari

a2 Tenequia Malvasia Seco 2006
Llanovi‘La Palma_Malvasf:

choa Moscarel 2009
Bodegas Ochoz"Navarra
100% Mostate! de grana menudo

w 52 Vall Seleccion Privada 2007
Vins kfiguel GelabertPla | Lievant-Mallorca
Chardonnay, Prensal Blanc v Mogcate!

“Chivite Coiﬂc cion 125 %

F.B. 2007_D.0. NAVARRA (
UVAS: CHARDONNAY

ENOLOGO: FERNANDO CHIVITE

A3k g

Rendimlento de \os vifiedos:
medio- ba]o f Epoca de maduracwun' ligeramants Pescadus azules y carnes.
adefantada / Ei RIANZA  Fer-
mentagion en bamca i Envejece 11 meses en
barmicas de rable francds / DESCRIPCION SENSO-  Badegas Chivite
L1V > Amarillo pdlido verdose. Brillante. N > Talsfono: 948 811 000
Aromas de buena Intensidad, domina la crianza wwwchiivite.es
&n barrica con recuerdes lacteos, balleria, fruta
blanca y citricos. Profundo, largo, sabio, elegante.
Marlz provasadora, con intensidad de tinto. B >
Sabroso, blen armado, con cuerp, equllirado,
cen acider fresca bien cenjuntada a la fruta, largo
y armonioso. Muy elegante. Mejorara en botella.

“Guitian Godello ©

FB.2008_D.0. VALDEURRAS.
UVAS: 100% GODELLO
ENGLOGO: JOSE HIDALGO

DATOS DE CAMPO

Riguresa seleccion da uva de laridaje gastronomico:
vmedus propios / Suelos arcillosos v pizarrosos / Gallo San Pedro al horno.
Vendimia manual / Produccién del viiiede; 15.000
buiel!as / Vlnedo propio: 10 Ha. (100%} /  Bodegas A Tapada
LABORACION Y CRIANZA  Fermentacion alco-  Teléfong; D88 324 197
hohca a temperamra controlda de 14°C donde malura
6 meses en barricas de roble amerlcany y francés /
Afing en hotaffa un minimo de 3 meses antes de salir
al mercado / DESCRIPCION SENSORIAL: ¥ >
Color amarillo pajizo iimpic bnl\ante N > Aroma
de huena intensidad, protagonizadt con recuerdos
de malera nueva y limpia, notas de fruta madura,
regaliz, pifta y iruta de a pasidn. B > Despliega
un paso amplie, Untuoso, graso v elegants en el
tue destacan 10s recuerdos de mantequilla, con
in magnifico equilibiie entre el cardoter frutal v la
aportacion de la madera de catidad.
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