





BIENVENIDO AL

CARVAJAL

O0LOROSO
EN RAMA

JEREZ-XERES-SHERRY

ESPECTACULO *~

Los vinos de Jerez son un espectaculo.

Como este Oloroso. Un oloroso de los de antafio. Intenso, redondo.
De los que bebia con mi padre hace 40 afos.

Se embotella en rama, sin estabilizar; solo con un ligero filtrado,

para mantener las mismas cualidades que en la bota.

Por eso puede precipitar y aparecer en ocasiones con alguna turbidez.
Merece la pena.

INFORMACION TECNICA

Denominacion de Origen: D.0. Jerez-Xéres-Sherry

Descripcion: Vino Generoso de crianza tradicional con una edad media
aproximada de 14 afios

Variedad de uva: Palomino 100%

Elaboracion: Sistema Tradicional de Criaderas y Soleras

Madera: Botas de Roble Americano de 600 It.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohdlico: 18,5 % vol
Acidez Total: 5,0 - 5,5 gr/L
Acidez Volatil real: <0,7 g/1
Sulfuroso: < 45 mg/L

Aziicar Residual: 4,0 - 5,0 g/L

NOTAS DE CATA

A'la vista presenta un color ambar a caoba, limpio y brillante.

En nariz es complejo y redondo. Con aromas a frutos secos como la nuez y matices de
madera noble y barices. Especiado. Intenso.

En boca es potente pero sedoso. Los frutos secos y las notas de madera permanecen
en boca mucho tiempo. Mucho. Es un vino elegante, profundo y largo... muy largo.

Nuestro Oloroso proviene de una pierna en tercera, formada por una Solera y
una 1%y 2° Criaderas con 17, 16 y 15 botas gordas respectivamente.

Las colas se rocian con vinos ya criados.

Haremos no mas de dos sacas al afio por un total de 4.500 litros,

para mantener la personalidad y vejez de nuestro vino.

CONSEJOS DE UTILIZACION

Servir a una temperatura de 10-12 °C.

Conservar en lugar fresco y evitar la exposicion directa a la luz del sol.

No tiene fecha de consumo preferente si se almacena en las condiciones de
temperatura, humedad e iluminacion optimas.

ENVASADO:
Botella jerezana de tapon de corcho 75 cl.



BIENVENIDO AL
ESPECTACULO

Los vinos de Jerez son un espectaculo.

Como este Medium, un cabeceo tradicional de Oloroso y Pedro Ximénez, que desarrolla

casi toda su crianza ya ensamblado en las botas. Como las “Shipping Soleras” de antao.

Se embotella en rama, sin estabilizar, solo con un ligero filtrado, para mantener las mismas
cualidades que en la bota. Por eso en ocasiones puede precipitar y presentar alguna turbidez.
Merece [a pena.

INFORMACION TECNICA

Denominacion de Origen: D.0. Jerez-Xéres-Sherry

Descripcion: Vino Generoso de Licor de crianza tradicional, combinacidn de otros vinos
de crianza tradicional como los Olorosos y Pedro Ximénez. Edad media superior a 16 afios.
Variedad de uva: Palomino y Pedro Ximénez.

Elaboracion: Al menos 16 afios de crianza estatica. Antes sistema tradicional de
Criaderas y Soleras.

Madera: Botas de Roble Americano de 600 It.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohdlico: 20%

Acidez Total: 5,5 - 6,0 gr/L
Acidez Volatil real: < 65 mg/L
Sulfuroso: < 45 mg/L

Aziicar Residual: 25 - 35 gr/L

NOTAS DE CATA

Color castafio con notas rojizas y reflejos verdosos que indican su vejez. Lagrima
consistente. Brillante.

Tiene la nariz de un oloroso rotundo, redondo, con protagonismo de la madera. Especiado.
Recuerdos de toffee, canela y madera muy envinada. Nota acaramelada que recuerda a
bizcocho borracho.

En boca presenta una textura sedosa. El vino se abre en boca, llenando el paladar.

Es goloso, glicérico, con un paso muy suave, pero que nos deja una sensacion seca al final.
Es largo y tiene una acidez muy equilibrada.

Procede de 18 botas gordas apartadas que llevan al menos 16 afos en envejecimiento
estatico con el cabeceo ya hecho. De ahi el nombre de Shipping Solera - Solera de embarque -
que es como se llamaban a los vinos que envejecian ya ensamblados. Tiene aproximadamente
un 7% de Pedro Ximénez Dulce Natural.

JEREZ-KERES SHERRY No tiene criaderas por lo que montaremos ahora las colas para futuros rocios. De ahi que
haremos solo una saca al afio de 800 It. para mantener la vejez.

RA DE EMBAROUE

CONSEJOS DE UTILIZACION

Servir a una temperatura de 10-12 °C.

Conservar en lugar fresco y evitar la exposicion directa a la luz del sol.

No tiene fecha de consumo preferente si se almacena en las condiciones de
temperatura, humedad e iluminacion optimas.

ENVASADO:
Botella jerezana de tapdn de corcho 75 cl.




BIENVENIDO AL
" ESPECTACULO

C A RVAJ A L Los vinos de Jerez son un espectdculo.

Como este Amontillado. De crianza biologica hasta la desaparicion natural

del velo de flor, finalizando con una crianza tradicional. De gran elegancia y finura,

a la vez que complejo. Se embotella en rama, sin estabilizar, s6lo con un ligero filtrado,
para mantener las mismas cualidades que en la bota. Por eso en ocasiones puede precipitar
y presentar alguna turbidez. Merece la pena.

INFORMACION TECNICA

Denominacion de Origen: D.0. Jerez-Xéres-Sherry

Descripcion: Vino Generoso con una primera fase de crianza Bioldgica bajo velo de flor
y una segunda fase de crianza tradicional. Edad media de 15 afios.

Variedad de uva: Palomino 100%

Elaboracion: Sistema Tradicional de Criaderas y Soleras

Madera: Botas de Roble Americano de 600 It.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohalico: 17,5%

Acidez Total: 5,5 - 6,0 g/l
Acidez Volatil real: < 0,65 gr/L
Sulfuroso: < 45 mg/L

Aziicar Residual: 2,0 - 3,0 gr/L

NOTAS DE CATA

Color ambar con reflejos anaranjados. Brillante.

Tiene una nariz punzante atenuada que recuerda el velo de flor. De alta intensidad
aromatica. Muy especiado. Barnices, lacas, maderas nobles, hojas de tabaco rubio y
notas avellanadas.

A'la boca es seco, fruto de su prolongada crianza biologica. Afilado y muy sapido.

Con gran amplitud y persistencia en la retronasal, que nos devuelve las notas de frutos
secos. Largo.

De su envejecimiento medio total, ochos afos los pasa bajo velo, dos afios con restos
CARVAJAL de ﬂor'y cinco aﬁos de crianza Iradicilonal. —

Evolucion maravillosa de una Manzanilla, que con el paso de los afios va incrementando
st grado alcohdlico y perdiendo la flor de forma natural, hasta convertirse en Amontillado.
Haremos dos sacas anuales.

CONSEJOS DE UTILIZACION

Servir a una temperatura de 10-12 °C.

Conservar en lugar fresco y evitar Ia exposicion directa a la luz del sol.

No tiene fecha de consumo preferente si se almacena en las condiciones de temperatura,
humedad e iluminacion dptimas.

ENVASADO:
Botella jerezana de tapdn de corcho 75 cl.




Cobijado

Cobijado

BY CARVAJAL

INFORMACION TECNICA

Indicacion Geografica Protegida: Vino de la Tierra de Cadiz

Tipo de vino: Vino tinto con crianza

Variedad de uva: Tempranillo 65%, Syrah 25%, Tintilla de Rota 10%
Madera: 14 meses en barricas de 225 . de roble francés y americano
Embotellado: Junio 2017

Botellas producidas: 18.408 botellas

Endloga: Montserrat Molina

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohdlico: 14.0% vol
Acidez total: 6.8 g/L

PH: 3.45

AzUcar Residual: <2 g/L
Sulfuroso total: <150 mg/L

VINEDOS Y VENDIMIA 2015

El afio agrondmico 2015-2016 se caracterizé por una pluviometria de 400 I/m2, algo baja respecto
al promedio de 600 I/m2 en la zona de Jerez.

Las caracteristicas de esta cosecha estan determinadas por un verano muy suave. La temperatura
promedio de los meses de julio y agosto fue entre 1.0y 1,5 °C menor a lo habitual (25°C), debido
a la poca incidencia del viento de levante que suele ser el responsable de las altas temperaturas
en verano.

De manera que tuvimos un verano con una sensacion térmica muy agradable, con vientos de po-
niente que mantenian las temperaturas suaves.

Sin embargo, aunque esperdbamos una maduracion lenta, no fue asi y desde los primeros anélisis
se observé un buen ritmo de acumulacidn de aztcares. Esto es debido a que las plantas no sufrie-
ron estrés por las altas temperaturas, de manera que las hojas estuvieron activas buena parte del
periodo de maduracion y por tanto sintetizaron buena cantidad de azUcares, aromas, taninos sua-
ves, olor... etc. En definitiva, todas las sustancias que se encuentran en una uva bien madura y sa-
brosa.

Efectivamente asi se vio desde el inicio de la fermentacion de las variedades tintas. Por lo que po-
demos decir que la cosecha 2015 se caracterizd por un excelente color y un buen sabor a fruta.

La vendimia para estos varietales tuvo lugar entre el 11 de agosto que empezamos con la Tempranillo
y el 4 de septiembre que terminamos con la Tintilla de Rota.

ELABORACION

La uva para Cobijado proviene de parcelas especialmente seleccionadas en el vifiedo por su
calidad. Se han vendimiado de noche, cada variedad por separado, segutin el punto éptimo de
maduracion.

Hemos hecho una maduracion prefermentiva en frio para obtener los aromas varietales y buen
color. Luego fermentacién con delestages y remontados para extraer el color y la estructura ne-
cesaria para hacer un vino que se va a criar durante 14 meses en barricas de roble americano y
francés.

NOTA DE CATA

Vista: Color rojo rubi, oscuro, alta capa.

Nariz: Fruta roja fresca y escarchada, aromas terciarios de crianza, balsamicos, cacao.
Boca: Franca y directa, viva, agil. Final gustoso, equilibrado y largo.

FORMATO
Botellas con capacidad de 75cl en cajas de 6 bot.



INFORMACION TECNICA

Zona de elaboracién: Sanltcar de Barrameda

Descripcion: Vino Vermut con base de Oloroso de Jerezy

un toque de PX macerado con plantas aromdticas y boténicos naturales.
Variedad de uva: Palomino Fino 95% y Pedro Ximénez 5%

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado Alcohélico: 19 % Vol
Acidez Total: 5,5- 6,0 g/L
Acidez volatil real: < 0,45 g/L
Sulfuroso: < 50 mg/L

Azicar residual: 90- 110 g/L

NOTAS DE CATA

De color caoba oscuro. Limpio y brillante.

Tiene aromas a madera que recuerdan a los Olorosos de Jerez.
Especiado, con notas de fruta escarchada, naranja, frutos secos

y marrén glacé.

En boca encontramos una armonia perfecta entre

el vino y los boténicos, con el final seco y suave de un buen Oloroso.
Es de un amargor elegante y equilibrado.

FORMATO
Botella bordelesa de 75 cl con corcho cabezudo en caja de 6
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INFORMACION TECNICA

Zona de elaboracion: Sanltcar de Barrameda

Descripcion: Vino Vermut con base de Manzanilla de Sanldcar
y un toque de Moscatel macerado con plantas aromaticas

y botdnicos naturales.

Variedad de uva: Palomino Fino 95% y Moscatel 5%

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado Alcohélico: 15 % Vol
Acidez Total: 5,5- 6,0 g/L
Acidez voldtil real: < 0,45 g/L
Sulfuroso: <70 mg/L

Azicar residual: 90- 110 g/L

NOTAS DE CATA

Es de un elegante color amarillo dorado.

En nariz predominan las hierbas aromaticas, con notas

de piel de limén y recuerdos de Manzanilla.

La entrada en boca es fresca. Algo citrica. Sin duda es aqui
donde mds se percibe el uso de una magnifica Manzanilla
como vino base, por su sapidez y su elegante amargor tipicos
de estos vinos de Sanltcar. La sensacién final es seca.

FORMATO
Botella bordelesa de 75 cl con corcho cabezudo en caja de 6



ALBARINO - TREIXADURA - LOUREIRO

2018

INFORMACION TECNICA

Denominacion de Origen: Rias Baixas

Subzona: Condado do Tea

Tipo de vino: Vino Blanco con Crianza sobre lias

Variedades de uva: Albarifio 75%, Treixadura 15% y Loureiro 10%
ATRELO Crianza: 4 meses sobre lias

Botellas producidas: 1.980

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado Alcohélico: 13% Vol.
Acidez total: 5,9 g/L

Acidez volatil real: 0,33 g/L
PH: 3,35

Azicar Residual: 1,1 g/L
Sulfuroso Total: < 100 mg/L

Al I'!.‘\RISG-TRFIKA[)L'RA .i $'Il.'Rl'll10 VI NEDOS Y ELABO RACION
2 e : En el Condado do Tea, la subzona mas interior de Rias Baixas,
2~/ o S se situa nuestra parcela de cepas centenarias de solo 3 Hectdreas,

de suelo granitico y con una baja intensidad de plantacion de
4 por 3 metros. Solo 1.500 cepas por Hectérea. La vifia esta

::: L cultivada en emparrado. Este sistema de conduccion tradicional
R E en Galicia ayuda a evitar la humedad del suelo y los problemas

3 que conlleva, ademds de favorecer la circulacion de aire.
¢ - ATRELO  »°
5 i Microvinificamos nuestro vino en depdsitos de acero inoxidable
: o ' de 1.500 litros. Después de fermentar a 15° durante 2-3 semanas,
S e - el vino permanece sobre sus lias durante 4 meses, lo que le aporta
3 (Rh a4 la cremosidad y viscosidad que buscamos. Luego, ya limpio,

J O permanece un tiempo mds en depdsito antes de pasar a botella,
")\ G Op o 3R donde termina de afinarse y crecer entre 9 meses y un afio.

@ e NOTAS DE CATA

T EALICIA spAIN Color amarillo palido con reflejos verdosos. Brillante.

Tiene una nariz fresca, con aromas a frutas tropicales como la pifia
y con toques herbdceos.

La entrada en boca es alegre, con una acidez muy equilibrada que
le aporta frescura. Recuerdos a manzana verde y frutas de hueso
como el albaricoque o el melocotdn.

FORMATO
Botellade 75 clen cajade 6




SON DE ROSA

BY CARVAJAI

SON
ROSA

SON DE ROSA

& CARVAJAIL

COLOR ROSA PALO. ARDMA FRESCO A CEREZAS
BLANCAS, MANDARINA ¥ FISALLS, TERMANECE EN
BOCA. BQUILIBRADO. HECHD CON ARTL. COMO EL

SON. Y COMO EL, TAMBIEN BAILA FOR PAREJAS, QUE
AQUI SE COMPONE DE TEMPRANILLO ¥ MORISTEL

DATOS BASICOS
Denominacién de Origen Somontano
Tipo de vino: Rosado joven 2019

Variedades de uva: Tempranillo y Moristel

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcohdlico: 13,8% vol.
Acidez total: 4,74 g/l 4cido tartarico
pH:3,19

Azucar residual: 1.9 g/L

Alérgenos: Contiene Sulfitos

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifledo tradicional del Somontano.
Numero de Hectéreas: 20 Hectareas

Edad media del vifedo: 10-15 afos.
Rendimiento: 5.500 Kilos/Hectarea.

Tipo de suelo especifico: Suelos francos con
buena profundidad y calizos.

Poda: Vifiedo en espaldera, poda en cordén

a 3 pulgares por brazo y 2 yemas por pulgar.
Microclima  especifico: El contraste de
temperaturas  verano-invierno, dia-noche
favorece los ciclos de maduracion.

Tipo de Vendimia: Mecanizada.

Duracion: 15 dias

Se seleccionan aquellos vifiedos con el
tamano de uva mayor de tal forma que las
uvas sean menos coloreadas, pero mas ricas
en acidez y frescor aromatico. Se busca una
plena madurez de la uva desde el punto de
vista aromatico, que coincide con una
buena riqueza en azucar, lo que supone una
graduacién alcohdlica en torno a 135

grados.

ELABORACION

Elaborado con la variedad Tempranillo, le
aporta una gran diferenciacion por su
paleta aromatica, muy frutal, floral y fresca.
No es frecuente encontrar rosados de este
tipo elaborados con Tempranillo. Se
acompana de un pequeio porcentaje de
Moristel, que le aporta el frescor y la
diferenciacion.

Es un rosado pélido o rubor (blush), que es
un estilo diferente de los perfiles de rosados
que tradicionalmente se elaboraban en el

Somontano, de un corte mas internacional,
pero de un tono mas vivo y rojizo que los
pieles de cebolla mas extendidos.

Todo el proceso se realiza suavemente en
frio, evitando la excesiva maceracién del
hollejo con el mosto para que no se
coloree, pero buscando, a la vez, que se
enriquezca de los aromas de las uvas.
Maceracién de 1 hora del mosto con las
pieles a baja temperatura.

Fermenta a suaves temperaturas durante 2
semanas a 17°C y se protege de la
oxidacion para preservar la sutileza de los
aromas. Crianza sobre lias de 3 meses para

aportarle mayor cremosidad en boca y

reducir la intensidad de color, manteniendo
un tono vino y frescor de aromas antes del
embotellado.

FORMATO
Cajade 6 botde 75 cl

NOTA DE CATA

a VISTA: rosado palido o rubor (blush).

& NARIZ: Perfumado, fresco y floral. Citricos,

violetas, cerezas y rosas. Persistente.

@ BOCA: Goloso y equilibrado. Gran
volumen y suavidad. Acidez que le aporta

frescor.

& MARIDAJE: Arroces caldosos, verduras en
tempura, carnes de ave y pescados

ahumados.



THE SAVORY
PREMIUM GIN

90 DIAS MACERANDO 9 BOTANICOS MEDITERRANEOS NATURALES

Partimos de la cuidada seleccién de 9 botdnicos naturales que maceran durante 90 dias en alcohol de grano cinco veces
destilado previamente. Damajuanas de una arroba en las que Enebro, Ajedrea, Naranja amarga, Azahar, Lima, Pimienta de
Jamaica, Cilantro, Romero y Angélica van dejando su esencia.

LA AJEDREA | UN BOTANICO MUY “SAVORY”

La Ajedrea (Satureja montana) es una especie botdnica perenne, nativa de regiones templadas vy cdlidas del sur de Europa.
Los brotes florales de la planta son muy aromdticos vy especialmente indicados como digestivo. La Ajedrea es el botdnico
que marca la diferencia en esta ginegra. Le aporta un sabor y un toque aromaticos que no te dejardn indiferente.

SOFISTICADAMENTE ARTESANAL

Con LOBB hemos querido volver a los origenes para recuperar
el arte de destilar Ese que ha sido fundamental a lo largo de la

historia para la elaboracion de perfumes, medicinas o licores.
, Iy . 40% ALC.
En un lugar mégico y con una experiencia de casi 200 afios FORMATO: CAJA DE 6 BOT X 070 LT
n " H
en pleno "Marco de Jerez" se destila de un modo PALET EUROFEC @D I

absolutamente artesanal nuestra ginebra LOBB . 84 C/ 6 BT (21 CJAS DE BASE X 4 ALTURAS)

. . . .o PALET AMERICANO (100 CMS X 120 CMS
Bajo la atenta mirada de un experimentado Master Distiller: 112 C/ 6 BT (28 CJAS( DE BASEMALTUR)AS)

En alambiques de cobre. Al bafio marfa. A fuego lento.

Sélo asi se consigue una elaboracidn Unica y
sofisticadamente artesanal.

REVOLUCIONARIAMENTE CLASICA e wwwobbgin.com

En nuestra vuelta a los origenes hemos buscado la pureza.
La esencia de la ginebra cldsica. Esa que no requiere de
aderezos ni florituras. Elige un vaso de boca ancha, un : :
buen hielo, una tdnica cldsica y afiddele una ralladura de L -
limdn o de naranja. Lobb no necesita mds para brillar. 3

[LOBB

THE SAVORY
PREMIUM GIN

MEDITERRANEAN
BOTANICALS



