
Emendis Brut Rosé
El cava rosado es un gran desconocido pero quien prueba un buen rosado acaba rendido y siendo un adepto. Le animamos a descubrirlo y a
disfrutar de él.
Emendis, de Trepat con 14 meses de crianza, es frutal, sabroso y refrescante y consiguió su color cereza  con matices salmón tras 8 horas de
maceración de los hollejos.
Aromas a frutas silvestres -grosella- con notas de ligera crianza. Burbuja fina y persistente y paso por boca suave y elegante con recuerdos tostados
que lo hacen abundante y goloso.
No deja indiferente a quien se acerca al otro cava, al mundo de los afrutados y sugerentes rosados. Si éstos están de moda, el atractivo Emendis
lo estará.

Emendis Brut Nature Reserva
Es el primer cava reserva de la innovadora Emendis. Cuidado coupage, segunda fermentación lenta y a muy baja temperatura y reposo
sobre sus lías durante 26 meses de crianza tras mimar las variedades blancas de la finca: Xarel.lo (cuerpo y estructura), Macabeo (elegancia
y finura), Parellada (ligera acidez cítrica muy refrescante) y Chardonnay (complejidad, personalidad y cremosidad).
Aromas confitados y agradables levaduras que recuerdan a pastelería. Fina y persistente burbuja muy bien integrada y de buen recorrido.
Final cremoso con curiosas notas amargas que le otorgan fuerza y complejidad.
Interesante, fresco, actual y de calidad.

LOTE DICIEMBRE 2008

Bodegas Baigorri
Baigorri Reserva 2003

D.O.C Rioja

DOS IMPACTANTES ARQUITECTURAS
ACUNAN 3 EXQUISITECES

EMeNDIS
Vinos y Cavas de finca

Emendis Brut Nature Reserva
Emeris Brut Rosé

D.O. Cava

Recuerde:
Como estamos en Navidad y cada soci@
tiene necesidades y/o preferencias distintas

(más vinos o más cavas, regalos, otros
productos, etc) les recordamos que éste es
un lote abierto que pueden modificar a su
gusto con estos u otros vinos, cavas, etc.

Para más información no duden en
llamarnos al 902 114 921 o consultar todos
los productos a su disposición en nuestra

página Web: www.vinosdeautor.com

Además:
Aprovechamos estas líneas para desearles,

de corazón,
Feliz Navidad

Sin palabras, de Baigorri sólo podemos hacernos a la idea visitándola: Subterránea,  solo se insinúa
en el exterior a través de una caja acristalada (rodeada por una lámina de agua) que acoge al
visitante, le regala una vista espléndida de viñas, de Samaniego y de Sierra Cantabria, le aísla del
mundo y le relaja antes del recorrido que pretende educar y sorprender en los distintos procesos
productivos.
Disfrute de la arquitectura en su conjunto (la espacialidad y el vértigo ganan terreno) compruebe
“in situ” cómo la gravedad gobierna toda actividad (no usan medios mecánicos que puedan dañar
la uva o el vino) y descubra las numerosas instalaciones especiales.
una preciosa zona de atención con restaurante, sala de proyecciones, de catas, tienda, administración
y el laboratorio, todo dividido con paneles transparentes.

LA ARQUITECTURA TAMBIÉN ASUME PAPEL DE PROTAGONISTA

Jesús Baigorri hace realidad en 1997 su nuevo proyecto en Samaniego (la Rioja Alavesa), una bodega diseñada por el arquitecto Iñaki Aspiazu
en la que combinó hormigón y acero con las técnicas tradicionales de la buena elaboración y otorgó un papel fundamental a la gravedad utilizándola
como aliado en todas las etapas de la producción.

Jesús vendió Baigorri a un empresario murciano quien, con muy buen criterio, fichó al profesional Gabriel Martínez, uno de los responsables,
desde los inicios, del éxito de la bodega jumillana Casa de la Ermita. Gabriel augura triunfos a la emergente y singular Baigorri gracias a las
cuidadosas elaboraciones que no pasan desapercibidas para los expertos, a su arquitectura que deja boquiabierto al visitante y al equipo que
desarrolla el proyecto ¿Se puede pedir más?

Bodegas Baigorri

Baigorri Reserva 2003
Un buen vino, un vino que no cansa.
Moderno reserva de Tempranillo de viñas viejas con escasa producción muy bien elaborado, franco en nariz: vainillas, especiados, frutas
negras y compotadas, elegante en boca y, a pesar de sus 14%Vol, muy equilibrado.
Muestra el camino elegido por esta bodega: El nuevo enfoque en selección de uva y de barrica regala un tinto de excelente madurez,
tipicidad y amabilidad y con consumo óptimo hasta 2012.
Entrada ligera que va tornándose potente, casi “masticable”, atractiva complejidad y fresco paso de boca.
 Suave, sabroso y de persistente posgusto en el que reaparece más fruta - pasas y naranja con chocolate sobre las notas de madera-.
Su untuosidad y las gratas sensaciones que regala, invitan a seguir disfrutando de él. Destacable entre las novedades del mercado.

Emendis es el nombre de la primera mujer que vivió en la Finca Puigmoltó propiedad de la familia Vallès, una masía
señorial de 1186 en Castellet i la Gornal (Alt Penedès). Este nombre encierra historia, elegancia, misticismo, tradición y
ese sexto sentido que sólo tienen las mujeres, junto a modernidad: Entender los vinos y cavas desde las viñas hasta el
estímulo de los sentidos copa en mano.
Hoy bautiza a la nueva bodega y a los vinos y cavas (procedentes de las 48 ha de la Finca trabajadas con “Viticultura
integrada”), productos con gran personalidad, diferenciados y fiel reflejo de su imagen externa.
Su elemento más característico es la bóveda de la cueva subterránea. Cueva a 10 m de profundidad construida reutilizando
bóvedas de hormigón que sirvieron para túneles del AVE Madrid-Barcelona, recuerda al andén del metro y es el singular
dominio de los cavas en su espera paciente.

Emendis
vinos y cavas de finca

Con Lluís Reventos como enólogo, Jordi Ventosa como director comercial y en tan sólo tres años, Emendis (proyecto de las experimentadas
familias Vallés y Ventosa arraigadas a la cultura del vino del Penedés) es ya una de las bodegas más innovadoras de la D.O.
Rinden particular homenaje a la constancia de estas tierras siempre cultivadas siguiendo un concepto transmitido generación tras generación:
El trabajo en la Finca. Además, para afrontar con mayores garantías este reto, añaden asesores vitícolas y enológicos y un experimentado
equipo de marketing.
Lluís y Jordi crean y presentan sus Emendis con el objetivo de satisfacer las preferencias del público al que van dirigidos: Personas con ganas
de experimentar nuevas sensaciones.

EL SEXTO SENTIDO

Estimado socio/a:

Si desea recibir el lote que hemos seleccionado no tiene que molestarse en llamarnos, se lo
enviaremos y procederemos al cobro a partir del día 15 de Diciembre de 2008 por el medio
habitual. Si su domicilio está dentro de la península lo recibirá en el plazo de uno o dos días.

En caso que desee ampliarlo con otros productos del catálogo vigente o no le interese recibir
este lote, comuníquenoslo por teléfono, fax o e-mail antes del día 12 de Diciembre de 2008. No
olvide que por ser usted socio/a del Club de Vinos está acumulando puntos con los lotes y puede
canjearlos por cualquier producto del catálogo anual.

LO

TE DICIEMBRE 2008

IMPORTE 83,50 ¤

IVA y transportes incluídos
en la península.

(Ceuta, Melilla e Islas 9,02¤.
Sólo para socios).

Junto con el envío recibirá las
fichas coleccionables

correspondientes a estos vinos.

80
PUNTOS

3 bot. Baigorri Reserva 2003
2 bot. Emendis Brut Nature Reserva
1 bot. Emendis Brut Rosé


