
VINOS Y CHAMPAGNE 
SELECCIÓN



D.O RIOJA 



El primer vino que se produjo 
en la bodega de CVNE fue nombrado 
bajo sus iniciales. Un simple, feliz error 
ortográfico entre la U y la V creó la 
icónica marca Cune. 

Cune Gran Reserva 
2014

Características de Elaboración
Elaborado a partir de uvas seleccionadas manualmente en nuestros 
viñedos de Rioja Alta. Su color y estructura se obtiene macerando tras la 
fermentación alcohólica. La fermentación maloláctica aporta al vino la 
madurez adecuada para su crianza de más de dos años en barricas de 
roble americano y francés. Antes de ser embotellado, se clarifica de 
manera tradicional. Finalmente pasa a nuestros calados donde 
envejecerá mínimo tres años bajo unas condiciones de temperatura y 
humedad idóneas hasta el momento de salir al mercado.

Datos de la Cosecha
Ciclo vegetativo de 182 días.
El año transcurrió con una climatología favorable, con un ciclo vegetativo 
que permitía esperar una buena añada.
Tanto los meses de verano como el momento de la recolección 
estuvieron marcados por más lluvia de la esperada. Una vez más, los 
tratamientos preventivos realizados en nuestros viñedos, tales como 
aclareo de racimos y deshojado, nos permitieron obtener una uva de 
calidad.
La vendimia de Cune empieza el 24 de septiembre y termina el 22 de 
octubre.

Notas de Cata
Color granate con capa media y reminiscencias rosadas en el menisco.
Buena complejidad aromática donde descubrimos un perfecto equilibrio 
entre los aromas a fruta madura y los procedentes de la crianza en 
barrica como las especias dulces, la hoja de puro, café tostado. 
En boca tiene una entrada suave y un paso marcado por un tanino 
amable que nos lleva a un final ligeramente ácido que le da frescor. 
Retronasal larga y balsámica.
Perfecto acompañante de platos de la dieta mediterránea
Temperatura de servicio 18ºC.

• Tipo de Vino: Gran Reserva

• Zona de Producción: Rioja 

• Cosecha: 2014

• Variedades de uva empleada: 85% Tempranillo, 10 % Graciano, 5% 
Mazuelo.

• Tipo de botella: Bordelesa 

• Formatos: 75cl.

• Calificación CVNE: Buena

• Grado alcohólico: 13,50 % Vol.

• Acidez Total: 5,15

• pH: 3,61

• Acidez Volátil: 0,62

• SO2 Libre / Total: 29/78

Datos Analíticos

• Apto para veganos

• Índice polifenoles Totales: 56

• Fecha de embotellado: Mayo 2017

• Calificación DOCa Cosecha: Buena

CUNE GRAN RESERVA

ESTUCHE MADERA 3 BOTELLAS

55€ + IVA



En el año 1920 se lanzan al mercado 
los primeros vinos de “Viña Real”, en 
los que nítidamente se conjuntaba la 
personalidad, carácter y elegancia de 
Rioja Alavesa con la redondez y 
equilibrio de una perfecta crianza.

Viña Real Reserva 
2015

Características de Elaboración
Vino elaborado a partir de parcelas de gran calidad situadas en Rioja 
Alavesa y vendimiadas manualmente. Tras una maceración 
prefermentativa en frío, se realiza la fermentación alcohólica en 
depósitos de acero inoxidable a temperatura controlada. El 
envejecimiento  se lleva a cabo en barricas nuevas y  de segundo uso 
(70% francés y 30% americano) donde permanece una media de 22 
meses. Una vez en botella, el vino envejece en los calados de Viña Real 
mínimo 18 meses antes de salir al mercado, adquiriendo redondez y 
complejidad. 

Datos de la Cosecha
En Viña Real la vendimia comenzó con adelanto el 15 de septiembre 
finalizando el 6 de octubre. Un ciclo vegetativo de 182 días con una 
climatología muy favorable. Tras las labores de campo realizadas para 
preservar el estado sanitario de la uva, el viñedo ha presentado una 
excelente situación vegetativa y sanitaria al final del envero, con 
expectativas de una gran cosecha en cantidad y calidad. Con un adelanto 
de la cosecha de unos 10 días y con una climatología que acompañó en 
todo momento a una vendimia realizada de forma selectiva se permite 
culminar las buenas expectativas que se forjaron en los inicios 
permitiendo la elaboración de vinos de alta calidad.

Notas de Cata
Capa media-alta de color rojo rubí Burdeos, limpio y brillante con buena 
intensidad.
En nariz denota aromas intensos de larga persistencia. Aparece fruta roja 
muy madura bien conjuntada con notas procedentes de su crianza en 
barrica como torrefactos, especiados y ahumados.
En boca, se aprecia un vino muy bien estructurado, vuelven a aparecer 
esos aromas observados en nariz, notas complejas de fruta compotada y 
roble fino. Vino de largo final que evolucionará muy positivamente en 
botella con un largo potencial de guarda.
Maridaje: Todo tipo de carnes y pescados grasos.

• Tipo de Vino: Tinto

• Zona de Producción: Rioja 

• Cosecha: 2015

• Calificación DOCa Cosecha: Muy Buena

• Variedades de uva empleada: 90% Tempranillo, 
10% Garnacha, Mazuelo y Graciano

• Tipo de botella: Borgoña 

• Formatos: 1,5l., 75cl., 37,5cl. y 18,7cl.

• Calificación CVNE: Excelente

• Grado alcohólico: 13,5 %

• Acidez Total: 5,60 

• pH: 3,56

• Acidez Volátil: 0,57

• SO2  Libre/Total: 32 / 98

• Índice Polifenoles Totales: 66

Datos Analíticos

•94 puntos James Suckling
•91 puntos Wine Enthusiast
• 93 puntos Tim Atkin

• Apto para veganos

VIÑA REAL 

ESTUCHE MADERA 2 BOTELLAS

30€ + IVA



Contino Reserva 
2016

Características de Elaboración
Procedente de uvas bien seleccionadas, en perfecto estado de 
maduración y vendimiadas manualmente de nuestros propios viñedos 
alrededor de la Finca de San Rafael. Uvas que tras el despalillado realizan 
una maceración prefermentativa en frío de 24-48 horas hasta que de 
forma espontánea, se inicia la fermentación alcohólica, la cual se lleva a 
cabo en depósitos de acero inoxidable de 12000 lts. a Tª de 26-28ºC. 
Secuencialmente se realiza una maceración post-fermentativa con 
remontados suaves hasta el momento del descube. La fermentación 
maloláctica transcurre también de forma espontánea. Envejecimiento 
durante dos años en barricas de roble americano 40% y francés 60%, 
período que se completa con la crianza en botella en los calados de la 
bodega hasta su salida al mercado.

Datos de la Cosecha
El ciclo vegetativo correspondiente al año 2016 fue diferente respecto a 
años anteriores. Abundantes lluvias durante la época invernal y ausencia 
de altas temperaturas, que se tradujeron en una mayor producción.
En cuanto a las temperaturas, fueron más bajas que el año anterior. La 
vendimia se inició el 21 de Septiembre y concluyó el 22 de Octubre, con 
temperaturas frías y ambiente seco, dando como resultado una de las 
vendimias más tardías de los últimos 10 años, con una calidad de uva 
excepcional.

Notas de Cata
Contino Reserva 2016 es sobre todo un vino excelente, armonioso, con 
una nariz fragante, que ofrece recuerdos de fruta roja sana y madura en 
perfecto estado de maduración, así como aromas florales y balsámicos 
que aportan mucha frescura; todo ello en un perfecto equilibrio con 
sutiles notas especiadas. En boca muestra una tanicidad madura y frutal, 
es largo y sedoso, dejando entrever el estilo propio y personal que define 
Contino: elegancia y equilibrio. 

• Tipo de Vino: Tinto

• Zona de Producción: Rioja Alavesa 

• Cosecha: 2016

• Variedades de uva empleada: 85% Tempranillo, 10% Graciano, 5% 
Mazuelo y Garnacha

• Tipo de botella: Bordelesa 

• Fecha de embotellado: Junio-Julio 2019

• Calificación Contino: Excelente

• Grado alcohólico: 14 % Vol.

• Acidez Total: 5,75 

• pH: 3,44

• Acidez Volátil: 0,50

• SO2 Libre Libre / Total: 37/122

• Índice polifenoles Totales: 56

Datos Analíticos

• Apto para veganos

En 1973 nace Contino, el Primer 
“chateau” de Rioja. 

Sus vinos se obtienen únicamente del 
viñedo plantado en sus 62 hectáreas. 

El viñedo del Contino se integra 
alrededor de una antigua casa 
solariega, en un meandro del Ebro en 
Laserna, pedanía del municipio de 
Laguardia. Rioja Alavesa.

• Formatos: 1,5l. y 75cl.

• Calificación DOCa Cosecha: Muy buena

CONTINO RESERVA

ESTUCHE MADERA 2 BOTELLAS

49€ + IVA



IMPERIAL RESERVA

Estuche madera con 2 botellas

52€ + IVA



VIÑA REAL GRAN RESERVA

Estuche madera con 2 botellas

49€ + IVA



d.o ribera del duero
d.o rueda



Selected harvest. Vineyards are 50 
years old.
Grapes has a maceration 
for extraction aromatic polyphenols 
for 8 hours to 7 º C.

Long fermentation between 14-16ºC 
and the wine stays with its lees for 
3 months .

TASTING NOTES
Yellow straw colour 
with deep green reflections

Intense and varietal aromas on the 
nose with herby and balsamic hints 
aniseed base and complemented 
with bone fruits and citric touches
doing a fresh wine.

Tasty, aromatic and glyceric 
with a good entry. Fresh and elegant 
with a very good backbone.

Complex, aniseed and persistent on 
the finish.  

MATCHING
Serving temperature 8 to 10ºC

RUEDA VIÑA CIMBRÓN 

ESTUCHE DE MADERA CON 2 BOTELLAS:

1 VIÑA CIMBRÓN SELECCIÓN (CRIANZA 
SOBRE LIAS)
1 VIÑA CIMBRÓN FERMENTADO EN BARRICA

35€ + IVA

Fermentation and ageing in American 
and French oak.

TASTING NOTES
Green coloured with golden 
reflections and intense tear.

On nose, fruity peach overtones 
and fruit jam perfectly blended 
with oak. 
Spicy, vanilla hints, 
roasted nuts and dairy.

Unctuous, balanced on mouth
and very spicy in the finish.
Long, suggestive and 
evocative finish.

MATCHING
Serving temperature 12ºC



RIBERA DEL DUERO MONTENEGRO

Estuche madera con 2 BOTELLAS: 

1 MONTENEGRO CRIANZA
1 MONTENEGRO RESERVA

40€ + IVA



D.O SOMONTANO 



SOMONTANO SERS TEMPLE 

Estuche madera con 3 botellas 

45€ + IVA



SOMONTANO SERS GR 18 

Estuche madera con 3 botellas 

55€ + IVA



SOMONTANO SERS SINGULAR 

Estuche madera con 3 botellas 

45 € + IVA



VINO DE LA TIERRA DE CÁDIZ
MIGUEL DOMECQ



TINTILLA DE ROTA

Estuche madera con 3 botellas 

80 € + IVA



COMBINACIONES ENTRECHUELOS

ESTUCHE DE MADERA CON 3 BOTELLAS A 
ELEGIR:

3 CRIANZAS: 35€ +IVA
2 CRIANZAS, 1 BLANCO: 35€ +IVA
3 PREMIUM: 45€ + IVA
3 BLANCOS: 35€ + IVA



Estuche con 2 botellas DE:

ALHOCEN TINTO: 40€ + IVA



CHAMPAGNE



MAGNUM CHAMPAGNE DRAPPIER CARTE D’OR

ESTUCHE MADERA CON 1 BOTELLA

70€ + IVA


