B ARRONTE o

GUIA PENIN
Ao 2011, 8g puntos.
Ao 2010, 9O punNtos.

Ao 2009, 9o puntos.

CHALLENGUE INTERNATIONAL DUVIN
Ao 2011, Medalla de bronce.

Ao 2006, Medalla de plata.

Ano 2005, medalla de plata.

Ao 2004, Medalla debronce.

Afo 2002, Medalla de bronce.

VARIEDADES IMPRESIONES VISUALES
TEMPRANILLO 95% COLOR ROJO CEREZA INTENSO Y LIMPIO.
GRACIANO 5%

IMPRESIONES OLFATIVAS
ELABORACION SE CONJUGAN PERFECTAMENTE LOS AROMAS PRIMARIOS DEL
SELECCIONANDO LOS MEJORES VINEDOS, EL VINO SE ELABORA TEMPRANILLO (FRUTOS ROJOS) CON LOS QUE EL ROBLE LE
A PARTIR DEL SISTEMA DE MACERACION CARBONICA 50 % Y APORTA (AROMAS DE VAINILLA Y TORREFACTOS), DANDOLE
DESPALILLADO 50%. POSTERIORMENTE PASARA A BARRICAS DE GRAN COMPLEJIDAD.
ROBLE AMERICANO Y FRANCES, ESTANDO APROXIMADAMENTE
UN ANO, BUSCANDO EL EQUILIBRIO ENTRE LAS CARACTERISTI- IMPRESIONES GUSTATIVAS
CAS DEL VINO Y DEL ROBLE. FINALMENTE EL VINO ES EMBOTE- EN BOCA ES LARGO, DE TANINOS SUAVES Y REDONDOS Y
LLADO PERMANECIENDO UNOS MESES EN BODEGA ANTES DE HONESTA ESTRUCTURA, CON UN FINAL PERSISTENTE Y EQUILI-
SALIR AL MERCADO. BRADO.

PRESENTACION
BOTELLA DE Q0,75 L.

Bodegas José Basoco Basoco Ctra. Samaniego, S/n. C.P. 01307 \ a de Alava. (Alava) www.fincabarronte.com TIf / Fax. 945 3: 9 nfo@fincabarronte.com



B ARRONTE

GUIA PENIN

Afio 2011, 90 puntos
Afio 2010, 91 puntos
Afio 2009, 89 puntos

CHALLENGUE INTERNATIONAL DU VIN

ARo 2011, MEDALLA DE BRONCE

ARo 2005, MEDALLA DE BRONCE

FICHA DE CATA

VARIEDADES
GRACIANO 100%

ELABORACION

VENDIMIANDO EN SU ESTADO DE MADURED MAXIMO, LAS
UVAS SE DESPALILLAN CON LA MAXIMA SUAVIDAD Y
RAPIDEZ, CON CUIDADO DE NO EXTRAER NOTAS VEGETALES
NI OXIDACIONES. REMONTADOS MUY SUAVES Y MACERA-
CIONES CORTAS. POSTERIORMENTE EL VINO PASA A
BARRICAS ESTANDO APROXIMADAMENTE SEIS MESES,
BUSCANDO SUAVIZAR SUS TANINOS Y ESTABILIZAR EL
COLOR.

1

MR R O N TE

IMPRESIONES VISUALES
COLOR VIOLETA INTENSO Y LIMPIO DE CAPA ALTA.

IMPRESIONES OLFATIVAS

APARECEN AROMAS PRIMARIOS DE FRUTAS NEGRAS CON
NOTAS ESPECIADAS DESTACANDO LA PIMIENTA BLANCA, Y UN
FONDO DE TORREFACTOS, DANDOLE GRAN COMPLEJIDAD.

IMPRESIONES GUSTATIVAS

EN BOCA ES MUY REDONDO DESTACANDO EL EQUILIBRIO
ENTRE ACIDEZ Y TANINOS SUAVES, CON FINAL PERSISTENTE
Y AGRADABLE.

PRESENTACION
BOTELLA DE 0,75 L.

Bodegas José Basoco Basoco Ct n.C.P e Alava. (Alava) www.fincabarronte.com Tif / Fax. 945331619 info@fincabarronte.com



B ARRONTE

GUIA PENIN

Afo 2011, 88 puntos
Ano 2009, 89 puntos

FICHA DE CATA

VARIEDADES
TEMPRANILLO 100%

COMPOSICION ANALITICA

GRADO ALCOHOLICO 14,5
ACIDEZ VOLATIL 0,5
PH 3,60

ELABORACION
DESPALILLADO, CON MACERACIONES LARGAS, CONTROLANDO
DENSIDAD, AROMA Y TEMPERATURA.

IMPRESIONES VISUALES
COLOR ROJO PICOTA DE CAPA ALTA Y RIBETE ROJIZO.

IMPRESIONES OLFATIVAS
LIMPIO, DE INTENSIDAD ALTA, FRUTA ROJA, CIRUELA ROJA,
REGALIZ, NOTAS BALSAMICAS, ESPECIADO Y UN FONDO MINERAL.

IMPRESIONES GUSTATIVAS

SECO, BUENA ENTRADA, LIGERA ACIDEZ, TANINO MADURO
MODERADO BIEN INTEGRADO, CON UN FINAL LARGO ALGO
LACTEO Y FRUTAL.

PRESENTACION
BOTELLA DE 0,75 L.

Bodegas José Basoco Basoco Ctra. Samaniego, S/n. c.p. 01307 Villabuena de Alava. (Alava)

TIf. 657 794 964 www_fincabarronte.com info@fincabarronte.com




B ARRONTE

GUIA PENIN
Afio 2014, 88 puntos

FICHA DE CATA

VARIEDADES
GARNACHA 100%

VINEDO
SUELO ARCILLO-CALCAREO Y SITUADO EN LAS ZONAS MAS
ALTAS DE RIOJA ALAVESA.

ELABORACION
FERMENTACIéN A TEMPERATURAS BAJAS Y MALOLACTICA EN
BARRICA NUEVA DE ROBLE FRANCES DURANTE SEIS MESES.

CATA
COLOR VIOLACEO, AROMAS MUY FRANCOS FLORALES CON
TOQUES LIGEROS ESPECIADOS DE SU PASO POR BARRICA.

PRESENTACION
BOTELLA DE 0,75 L.

Bodegas José Basoco Basoco C C e Alava. (Alava) www.fincabarronte.com TIf / Fax. 945331619 info@fincabsa




B ARRONTE

GUIA PENIN
Afio 2011, 89 puntos

FICHA DE CATA

VARIEDADES
TEMPRANILLO 95%
VIURA 5%
VARIEDADES
TEMPRANILLO 95%
VIURA 5%

ELABORACION

EL VINO SE ELABORA A PARTIR DEL SISTEMA DE MACERACION
CARBONICA ,FERMENTANDO APROXIMADAMENTE 8 DiAS
DURANTE LOS CUALES SE CONTROLA CONTINUAMENTE LA TEM-
. . PERATURA, DENSIDAD Y AROMA.
AR R ONTE

3 vendimia seleccionsl IMPRESIONES VISUALES

COLOR MORADO VIOLACEO BRILLANTE CON UNA CORONA DE

LEViSIMO CARBONICO.

IMPRESIONES OLFATIVAS
OFRECE UNA NARIZ FRUTAL CON RECUERDOS DE GOMINOLA,
CARAMELO DE FRESA Y PLATANO.

IMPRESIONES GUSTATIVAS

AL INTRODUCIRLO EN LA BOCA, SE NOTA LA ASPEREZA DEL CAR-
BONICO QUE DA PASO A UN VINO BIEN ESTRUCTURADO,
SABROSO Y FRESCO.

PRESENTACION
BOTELLA DE 0,75 L.

Bodegas José Basoco Basoco C




Ficha de cata

V ARIEDADES

TEMPRANILLO 959%
VIURA 5%
COMPOSICION ANALITICA
GRADO ALCOHOLICO 13
ACIDEZ VOLATIL 0,35
ACIDEZ TOTAL 4,6

PH Syl
ELABORACION

EL VINO SE ELABORA A PARTIR DEL SISTEMA DE
MACERACION CARBONICA ,FERMENTANDO DURANTE
APROXIMADAMENTE 8 DIAS EN LOS QUE SE CONTROLA
CONTINUAMENTE LA TEMPERATURA, DENSIDAD Y
AROMA.

IMPRESIONES VISUALES
COLOR MORADO VIOLACEO BRILLANTE CON UNA
CORONA DE LEVISIMO CARBONICO.

IMPRESIONES OLFATIVAS
OFRECE UNA NARIZ FRUTAL CON RECUERDOS DE
GOMINOLA, CARAMELO DE FRESA Y PLATANO.

IMPRESIONES GUSTATIVAS

AL INTRODUCIRLO EN LA BOCA, SE NOTA LA ASPEREZA
DEL CARBONICO, QUE DA PASO A UN VINO BIEN
ESTRUCTURADO, SABROSO Y FRESCO.

PRESENTACION
BoTELLA DE 0,75 LTs

Bodegas José Basoco Basoco Ctra. Samaniego, S/n. C.P. 01307 Villabuena de Alava. (Alava)

657 794 964

www fincabarronte.com info@fincabarronte.com



CONCURSO DE VINOS D.Oo.RIOJA 2006

SEGUNDO PREMIO

FICHA DE CATA

Variedades
Viura 70%
Malvasia 30%

Composicion analitica

Grado alcohdlico 12,5
Acidez volatil 0,21
Acidez total 6,0
PH 3,2
Elaboracion

Tras una maceracion pelicular en frio
durante 8 horas, las uvas se prensan y el
mosto se desfanga. Posteriormente
fermenta a unos 18°C 6 20°C durante
aproximadamente 10 dias.

Impresiones visuales
Color amarillo pajizo con tonos verdosos.

Impresiones olfativas
Se aprecian aromas a melocotoén y frutas
tropicales.

Impresiones gustativas
En boca es ligero y fresco.

Presentacion
Botella de 0,75 Its

Bodegas José Basoco Basoco Ctra. Samaniego, S/n. C.P. 01307 Villabuena de Alava. (Alava)

- 657 794 964

www fincabarronte.com info@fincabarronte.com




