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Bodega Cuatro Rayas presenta el que sera su emblema en defensa de la
sostenibilidad vitivinicola y social, una marca propia de garantia que aglutina el
compromiso de la Cooperativa por el respeto al medio ambiente, asi como las
personas. green & social son los dos términos que resumen la filosofia
verde que tiene al bienestar de la gente como centro de atencion; la represen-
tacion de una uva y una cara sonriente, unidas por dos flechas unidas en un
circulo que ponen de manifiesto la interdependencia de la sostenibilidad del
medio natural y de las personas que habitan en él.

Bodega Cuatro Rayas presents what will become its flagship in pursuit of
winegrowing and social sustainability, a guarantee mark that brings together
the Cooperative’s commitment to ensure the respect for both the environment
and people: green & social are the new terms that summarize the green
philosophy revolving around the well-being of the people; a grape and a
smiley face design, united by two arrows forming a circle that evidence the
interdependence of the sustainability of the natural environment and the
people who live in it.




Bodega Cuatro Rayas, salvaguarda de la Verdejo y
vanguardia de la DO Rueda

Rueda no seria lo que es si no fuera por Bodega Cuatro Rayas, emblema que
alude al historico paraje donde ya en la primera mitad del s. XX decian los
ancianos se daban las mejores uvas de Verdejo, en concreto en los vinedos
situados entre los limites de cuatro localidades que son sinénimo de vino: Medina
del Campo, Rueda, Rodilana y La Seca. Con la fundacion de la D.O. Rueda en los
anos 80, el trabajo de los viticultores de la cooperativa, considerados como
pioneros en la Denominacion de Origen, y el buen hacer de generaciones de
endlogos, la bodega se ha posicionado a la vanguardia de una D.O. donde la
tecnificacion del campo y practicas enologicas excelentes hacen que Bodega
Cuatro Rayas sea sindbnimo de tradicion e innovacion.

Bodega Cuatro Rayas, safeguard of the Verdejo variety and
vanguard of the DO Rueda

Rueda would not be what it is now if it not were for Bodega Cuatro Rayas,
emblem that alludes to the historical spot where, during the first half of the 20th
century, elders used to say it produced the best Verde jo grapes, especially the
vineyards located between the limit of the four villages which are synonymous
with wine: Medina del Campo, Rueda, Rodilana and La Seca. Since the establish-
ment of Rueda in the 80s, the work of the winegrowers of the cooperative,
considered as the pioneers of the Designation of Origin, and the excellent
know-how of generations of winemakers, have positioned the winery to the
forefront of a DO. where the technification of the agriculture and the great
oenological practices make Bodega Cuatro Rayas synonymous with tradition
and innovation.




Se trata del vino mas emblematico de la bodega. Hace mas de 50 anos, las mejores
vinas se encontraban en un punto donde coincidian cuatro poblaciones, La Seca,
Rodilana, Medina del Campo y Rueda. Por estarazon, dicho paraje fue denomina-
do como el Pago de las Cuatro Rayas, de donde proviene su nombre.

Vinfield entirely from verdejo grapes with an average of 35 years old
coming from the State Pago de las Cuatro Rayas which belongs to four
of the DO Rueda muncipalties as La Seca, Rueda, Rodilana and Medina
del Campo, wellknown due to the high level of quality of its vines.



CUATRO RAYAS VENDIMIA
NOCTURNA VERDEJO
Verdejo / D.O. Rueda

Vinedos seleccionados. Vendimia nocturna mecanica. Elaborado con uvas
seleccionadas de la variedad verdejo provenientes de la delicada
conjuncion de distintas fincas y pagos situadas en la D.O. Rueda. Fermenta-
cién en deposito de acero inoxidable, levaduras autoctonas, maceracion en
frio durante 4 horas a 6° C. Amarilo limon, brillante. Potente, con notas de
fruta fresca, manzana verde y heno. Paladar fresco, equilbrado y goloso,
redondo, muy frutal, con caracter y un delicado final en boca a hinojo muy
caracteristico que reafirma la personaidad de los verdejos de los que
procede.

Maridaje: pescado y marisco fresco, pastas y arroces, quesos y carnes
blancas.

Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

------------------------------------------------------------------

Selected vineyards. Night mechanical harvest. Produced with
selected Verdejo variety grapes coming from a delicate
combination of different estates and vineyard terrains located in
DO. Rueda. Fermentation in stainless steel vat, cold maceration at 6
°C for 4 hours. Lemon yellow colour, bright. It shows a powerful
nose, with hints of fresh fruit, green apple and hay. Refreshing,
balanced, sweet on the palate, round and very fruity, it has
character and a delicate fennel finish.

Pairing: fish and fresh seafood, pasta, rice, cheese and white meat.
Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

CUATRO RAYAS VENDIMIA
NOCTURNA SAUVIGNON

Sauvignon Blanc / D.O. Rueda

Vinedos de mas de 20 anos. Vendimia nocturna mecanica.

Fermentacion en deposito de acero inoxidable, maceracion en frio durante
4 horas a 6 °C.

Color amarillo pajizo con ribete acerado. Amplio y sugerente a la nariz con
un fondo citrico. En boca es untuoso y equilbrado con notas de fruta de la
pasion y pina.

Maridaje: pescados y mariscos frescos, asi como risottos.

Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

------------------------------------------------------------------

More than 20-years-old vineyard. Night mechanical harvest.
Fermentation in stainless steel vat, cold maceration at 6 °C for 4
hours.

Straw yellow colour with steely rim. Full bodied and appealing on
the nose with citric undertones. Fatty and balanced on the palate with
passion fruit and pineapple hints.

Pairing: fish, fresh seafood and risottos.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.




CUATRO RAYAS RIBERA
DEL DUERO

Tempranillo / D.O. Ribera del Duero

Vinedos de mas de 30 anos. Vendimia manual diurna. Fermentacion en
deposito de acero inoxidable con control de temperatura. Maceracion: 18
dias (con delestajes y remontados diarios). Fermentacion: a 28 °C durante
diez o doce dias aproximadamente. Crianza: cuatro meses en barrica de
roble francés y roble americano y otros tantos de crianza en la botela. Es
un vino tinto color rojo cereza intenso con capa media y ribetes granates.
Nariz compleja y equilbrada, con aromas de fruta negra madura, frutas del
bosque (mora, zarzamora) torrefactos, vainila y especiados. En boca es
aterciopelado, suave y persistente. Maridaje: carnes rojas, guisos de caza,
carnes a la brasa, verduras a la parrila y setas. Temperatura de servicio: 14
- 16 °C. Contiene sulfitos.

------------------------------------------------------------------

More than 30-years-old vineyard. Daytime manual harvest.
Stainless steel vat fermentation with temperature control.
Maceration: 18 days (daily rack and return). Fermentation:
approximately 10 or 12 days at 28 °C. Ageing: 4 months in French
and American oak barrels. Medium depth deep cherry red colour
red wine and marooning on the rim. Complex and balanced on the
nose, with ripe black fruit, mulberry and blackberry aromas and
dark-roasted, vanilla and spices bouquet.Velvety, soft and persistent
on the palate. Pairing: red meat, game stews, grilled meat and
vegetables, mushrooms. Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains
sulphites.

CUATRO RAYAS

BLUSH ROSE
Tempranillo / D.O. Rueda

Elaboracion en deposito de acero inoxidable con control de temperatura.
Criomaceracion: [2 horas. Sangrado de prensa desfangado estatico.
Fermentacion a temperatura controlada.

Color rosa fresa muy tenue, con intensas notas de fresa y frambuesa en
nariz y un paladar suave y aterciopelado.

Maridaje: guisos ligeros y carnes blancas.

Temperatura de servicio: 8 - 10 °C. Contiene sulfitos.

------------------------------------------------------------------

Winemaking in stainless steel vats with temperature control.
Cryomaceration: 12 hours. Free running of the press with static
racking. Fermentation at a controlled temperature.

Subtle strawberry pink colour, strong hints of strawberry and
raspberry on the nose, and a soft and velvety mouthfeel.

Pairing: light stews and white meat.

Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.
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FERMENTADO EN BARRICA
Verdejo / D.O. Rueda

Vinedos de mas de 30 anos. Vendimia manual
diurna. Fermentado en barrica de roble francés
Allier y americano. Permanece con sus lias en las
barricas durante 6 meses.

Vino de color amarilo imdn intenso. En nariz es
impio y amplio, de aromas tostados y de fruta
madura con notas de boj. En boca destaca por su
estructura, equiibrio y untuosidad. Se trata de un
vino cremoso con gran amplitud y notas finales a
vainila y balsamicos.

Maridaje: pescados y carnes a la parrilla.
Temperatura de servicio: 8 - 10 °C.

Contiene sulfitos.

More than 30-years-old vineyard. Daytime
manual harvest. French Allier and American
oak barrel fermented. Aged on lees in barrels
for 6 months. The wine has a deep lemon
yellow colour. Clean and intense on the nose,
roasted and ripe fruit aromas with hints of
boxwood. Structured, balanced and unctuous
onthe palate. It is a creamy wine,very intense
and nuances reminiscent of vanilla and
balsamics.

Pairing: fish and grilled meat.

Serving temperature: 8 - 10 °C.

It contanis sulphites.



CUATRO RAYAS

VINEDOS CENTENARIOS
Verdejo / D.O. Rueda

Vinedos cultivados en vaso, con una edad entre los
80 y 100 anos. Vendimia manual diurna. Fermentacion
a 15 °C con levaduras autdctonas seleccionadas. Un
57 es fermentado en barrica de roble francés de 500
L. y el resto en depdsitos de acero inoxidable. Criado
sobre sus lias en deposito de acero inoxidable durante
5 meses con batonnage. Color amarilo paido con
reflejos verdosos, impio, brilante y transparente. En
nariz tiene una gran intensidad. Limpio y con notas
florales: flores blancas, acacia, sobre un fondo de fruta
madura fruta y escarchada, notas de pina y en el
fondo los anisados tipicos de la variedad. En boca es
redondo y untuoso, muy graso, que envuelve el
paladar. En retronasal salen recuerdos florales, muy
persistente.

Maridaje: pescados y carnes a la brasa.

Temperatura de servicio: 8 - 10 °C.

Contiene sulfitos.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

80to 100 years old bush vines. Daytime manual
harvest. Fermentation at 15 °C with selected
yeasts. Fifteen percent of the production is
fermented in 500 L. French oak barrels and the
rest in stainless steel vats. Aged on lees in a
stainless steel vat for five months with bétonna-
ge. Pale yellow with greenish highlights, clean,
bright and transparent. Great intensity on the
nose. Very clean and floral aromas, hints of
white flowers, acacia over a background of
ripe fruit, candied fruit and the typical fennel
aromas of the variety.Very round and unctuous
on the palate, very fatty, and a lingering
mouthfeel. Aromas reminiscent of flowers on
the aftertaste. Long finish.

Pairing: fish and grilled meat.

Serving temperature: 8 - 10 °C.

It contains sulphites.

VINEDOS CENTENARIOS

VERDEJO




CUATRO RAYAS

ORGANIC VERDEJO
Verdejo / D.O. Rueda

Proveniente de majuelos propios de produccion
ecologica. Vendimia mecanica nocturna. Fermenta-
cion en depodsito de acero inoxidable. Removido de
lias durante un minmo de 3 meses. Amarillo pajizo
con reflejos verdosos, brilante. Tiene unos aromas
frescos, fruta citrica y balsdmicos, muy caracteristi-
cos de esta variedad. En boca es sabroso y muy
persistente.

Maridaje: pescados, mariscos frescos y pasta.
Termperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulffitos.

From winery’s organic vine estates. Night
mechanical harvest. Fermentation in stainless
steel vat. Bdtonnage for at least 3 months. Straw
yellow with green hues, bright. It has fresh,
citric fruit and balsamic aromas, typical of the
variety. Flavourful on the palate and very
persistent.

Pairing: fish, fresh shellfish and pasta.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains
sulphites.
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ENOMINACION DE ORIGEN

CUATRO RAYAS
ORGANIC TEMPRANILLO
Tempranillo / D.O. Rueda

T
<>

Uva procedente de vinedos propios de
produccion  ecologica. Fermentacion en deposito
de acero inoxidable con control de temperatura, con
delestajes y remontados diarios. Fermentacion a 22
OC durante diez o doce dias aproximadamente. Tres
meses en barrica. Color rojo rubi de capa media,
impio y brilante con reflejos morados. Aroma
intenso con recuerdos a frutas del bosque maduras.
En boca es suave y aterciopelado, con buen
equibrio entre el alcohol y la acidez, sin aristas,
redondo y largo postgusto. Maridaje: quisos, asados
y quesos. Temperatura de servicio: 14 - 16 °C.
Contiene sulfitos.

More than 30-years-old vineyard. Daytime
manual harvest. Stainless steel vat fermentation
with temperature control. Maceration: I8 days
(daily rack and return). Fermentation: approxi-
mately 10 or 12 days at 28 °C. Ageing: 5 months
in French and American oak barrels. Medium
depth deep cherry colour red wine and
marooning on the rim. Complex and balanced
on the nose, with ripe black fruit, mulberry and
blackberry aromas and dark-roasted, vanilla
and spices bouquet. Velvety, soft and persistent
on the palate. Pairing: red meat, game stews,
grilled meat and vegetables, mushrooms.
Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains
sulphites.

®



Vinas viejas que se suman al legado del endlogo
Angel Calleja en un vino que es estracto histori-
co de vendimias y pasion por la tradicion.

Old vines combined with the legacy of the
enologist Angel Calleja this wine is a histori-
cal slice of decades of harvest and passion

for tradition.



CUATRO RAYAS CUARENTA

VENDIMIAS VERDREJO
Verdejo / D.O. Rueda

Procedente de vinas de mas de 40 anos. Seleccion
Especial Angel Calleja. Batonnage durante cinco meses
sobre sus lias finas en depdsito.

Color amarillo imoén con tonos verdosos. En nariz es
intenso y limpio con un fuerte aroma a los verdejos
tradicionales, hinojo, bosque bajo. Muy bien armoniza-
do. En boca es graso y largo, con mucha estructura y
gran persistencia. Resulta muy meloso a la entrada.
Maridaje: arroces, pastas, pescados y carnes blancas.
Temperatura de servicio: 8 - 10 °C.

Contiene sulfitos.

From more than 40 years-old bush vines. Angel
Calleja’s Special Selection. Aged on fine lees for
five months with bdtonnage in vats.

Yellow-lemon colour with greenish hues. Intense
and clean on the nose, with a strong aroma of the
traditional Verdejo wines, fennel, undergrowth.
Very harmonious and balanced. Fat and long on
the palate, with structure and a long finish. On the
attack, it is very mellow.

Pairing: rice, pasta, fish and white meat.

Serving temperature: 8 - 10 °C.

It contains sulphites.
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CUATRO RAYAS CUARENTA

VENDIMIAS SAUVIGNON
Sauvignon Blanc / D.O. Rueda

Seleccion especial Elena M. Oyagle. Maceracion en frio. Fermentacion en
depdsito a una temperatura de IS °C. Elaborado con uva [007% Sauvignon Blanc,
procedente de vinedos plantados en los anos 90. Color amarilo pélido, es un
vino con un estio aromatico frutal Los aromas evocan frutas citricas
acompanadas por un fondo de flores blancas, y una nota balsamica que
recuerda la hierbabuena. En boca tiene una alta y refrescante acidez, fruta citrica.

GUARENTA Maridaje: pescado y marisco en crudo, a vapor o a la plancha. También marida
VENDIMIAS perfectamente con arroces. Temperatura de servicio: 8 - 10 °C. Contiene
sulfitos.

-----------------------------------------------------------------------

Elena M. Oyague’s Special Selection. Cold maceration. Fermentation in
vats at 15°C. Made with 100% Sauvignon Blanc grape variety from
vineyards planted in the 90's. Pale yellow colour, fruity and aromatic
wine.The aromas evoke citrus fruits over a back ground of white flowers
and a balsamic note reminiscent of mint. On the palate, it has a high and
refreshing acidity, like citrus fruit. Pairing: this wine goes very well with
fish dishes and raw, steamed or grilled shellfish. It also pairs perfectly
with rice. Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.

CUATRO RAYAS CUARENTA
VENDIMIAS RIBERA DEL DUERO

Tempranillo / D.O. Ribera del Duero

Vinas de mas de 40 anos. Vendmia manual Seleccion especial Elena M.
Oyague. Crianza en barrica de roble francés durante I0 meses y otros tantos
en botela. Se trata de un tinto con un color intenso, rojo cereza con reflejos
morados y en nariz con recuerdos a regaliz y frutas negras maduras, sobre un
fondo especiado en total armonia con los toques de moca y torrefactos de la

barrica. Potente en boca. Maridaje: carnes rojas y asadas, guisos de otono y 40

productos de sabor intenso como quesos, foie y jamon. Temperatura de
s 1A _ 16D : - CUARENTA

servicio: 14 - 16 °C. Contiene sulfitos. VENDIMIAS

From more than 40 years-old bush vines. Manual harvest. Elena M. Oyague’s
Special Selection. Aged in French oak barrels for 10 months. It is a red wine
with a deep cherry red colour with purple highlights, on the nose, it is
powerful and clean, aromas reminiscent of liquorice and ripe black fruits,
mulberry, blackberry and ripe plum hints over a back ground of spices very
well balanced with mocha and roasted flavours from the barrel. Powerful on
the palate with complexity and structure, sweet and well-balanced tannin,
with flavours reminiscent of blackberry and spicy nuances appearing onthe
finish. Pairing: red and grilled meat, auturmn stews and flavourful products as
cheese, foie and cured ham. Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains
sulphites. 14




CUATRO RAYAS CUARENTA
VENDIMIAS CUVEE

Verdejo / D.O. Rueda

Uva procedente de vinedos de mas de 40 anos
situados en el corazon de la denominacion de origen
Rueda. Dos tipos de elaboraciones, 207 que fermenta
en barrica nueva de roble francés de 500 litros y el
resto elaborado en depdsito de acero inoxidable con
temperatura controlada a 12 °C, que se unen acabada
su fermentacion para su crianza de 5 meses sobre
sus lias que se complementa con una crianza minima
de 3 meses en botella. Color amarillo limdn con tonos
acerados. En nariz intensa y compleja donde se
reconocen los sellos de identidad de la variedad
verdejo como son el hinojo y la fruta de arbal,
complementados con un toque sutl de especiados
adquiridos por ese paso leve por la barrica. Boca
equibrada y envolvente que nos deja recuerdos de
los aromas encontrados en nariz.

Maridaje: arroces, pastas, pescados y carnes blancas.
Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

Grapes from more than 40-years-old vineyards
located at the heart of the Designation of Origin
Rueda. Two types of winemaking, 20% barrel
fermentation in 500L new French oak barrels and
the rest produced in stainless steel vats at a
controlled temperature (12 °C); combined once the
fermentation is over, aged on its lees during five
months and a complementary minimum 3-month
bottle ageing. A lemon yellow colour with steely
hues. Intense and complex on the nose, where
hallmark aromas of the variety, like fennel and tree
fruit,appear,and a subtle hint of spices acquired by
the short oak barrel ageing. Balanced and
mouthilling on the palate, with aromas reminiscent
of those found on the nose.

Pairing: rice, pasta, fish and white meat.

Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.
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AMADOR DIEZ 2015
Verdejo / D.O. Rueda

Seleccion de los vinedos mas antiguos de la bodega,
prefiloxéricos con mas de 100 afios. Vendimia manual
Fermentacion con levaduras seleccionadas, en barricas
de 500 litros de roble francés y americano. Criado
durante 8 meses sobre sus lias, con batonnage en las
barricas.

Color amarilo imén con reflejos dorados, brilante. Nariz
intensa y compleja, muy elegante y perfecta armonia
entre la carga frutal de la variedad y el aporte de su
estancia en barrica de roble. Recuerdos de frutos secos
que acompanan a aromas de fruta de hueso, dulces y
maduras sobre un fondo de madera limpia. En boca
presenta untuosidad y volumen. Van apareciendo en
retronasal los aromas detectados en nariz, con un
postgusto muy prolongado.

Maridaje: aperitivos, pescados y en especial mariscos.
También carnes asadas y productos de sabor intenso
como quesos, foie y jamon.

Temperatura de servicio: 8 - 10 °C. Contiene sulfitos.

Selection of the oldest —more than 100 year-old—
pre-phylloxera vineyards of the winery. Manual
harvest.

Fermentationwith selected yeasts,in 500L Frenchand
American oak barrels. Aged on lees for 8 months with
bdtonnage inthe barrels.

Lemon yellow colour with golden glints, bright. Intense
and complex on the nose, very elegant and perfect
harmony betweenthe fruity aromas of the variety and
the aromas coming from the ageing in oak barrels.
Aromas are reminiscent of nuts that go along with ripe
and sweet stone fruit over a background of wood.
Unctuous and full-bodied on the palate. On the
retronasal, the identified aromas on the nose follow
through, very long finish.

Pairing: appetizers, fish and specially shellfish. Also,
red and roasted meat and flavourful products such as
cheese, foie and cured ham.

Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.
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AMADOR DIEZ 2017
Verdejo / D.O. Rueda

Se trata de un Verdejo que representa la vuelta a los
origenes de Rueda, un producto en constante respeto
por la tradicion y el entorno natural de los vinedos mas
viejos de la Denominacion de Origen. En concreto,
procede de una seleccion realizada en parte de las
mejores I0 hectareas prefioxeéricas situadas en Segovia
y Valadolid. El producto mas artesana y exclusivo de la
bodega; embotelado y etiquetado a mano. Vinificado
con el objetivo de favorecer su longevidad, idoneo para
su consumo en la actualidad y con gran potencial de
envejecimiento en botela. Lote Unico de 3.000 botellas.
Fermentacion con levaduras seleccionadas, en barricas
de 500 ltros de roble francés y americano. Criado
durante 8 meses sobre sus lias, con batonnage en las
barricas. Levaduras autoctonas propias.

Color amarilo pajizo. En nariz predominan aromas
varietaes, destacando fruta blanca, citricos y anisados. Su
paso por barrica aporta delicados aromas dulces como
coco, vanila y otros mas complejos como palo de regaliz.
La boca es muy fresca, grasa e intensa dejando
recuerdos varietales. Contiene sulffitos.

This Verdejo represents a return to the origins of
Rueda, a product that respects the tradition and natural
environment of the oldest vineyards inthe Designation
of Origin.Specifically, it is produced with a selection of
grapes carried out in some of the best I0 hectares of
pre-phylloxera vines located in Segovia and
Valladolid. The most artisan and unique product of the
winery, bottled and labelled by hand.Vinified with the
aim to improve its longevity, it is ideal to drink at
present and it has a great bottle-ageing potential. 3000
bottles single batch.

Fermentation with selected yeasts, in 500L French and
American oak barrels. Aged on lees for 8 months with
bdtonnage in the barrels.Own indigenous yeasts.
Straw yellow colour.Varietal aromas dominate on the
nose, particularly white fruit, citric and anise-like
aromas. The barrel ageing brings delicate sweet
aromas, such as coconut, vanilla and other more
complex, such as liquorice. Fresh, fatty and intense on
the palate with hints reminiscent of the variety. It
contains sulphites.




Esta seleccion que auna modernidad y tradicion lleva por nombre
“6l°, la primera marca de vino que embotell6 Bodega Cuatro Rayas
alla en la década de los anos cincuenta.

This selection, wich brings together modernity and tradition, is
called “6/I°, the first brand of wine bottled by Bodega Cuatro Rayas
back in the 1950s.




RUEDA

FNOMINACION DE ORIGEN

6l DORADO EN RAMA

- Verdejo y Palomino / D.O. Rueda

~Un vino Unico que saca lo mejor de la uva Palomino enla

D.O. Rueda, una uva condenada a su desaparicion ya que
tiene vetada su plantacion, pero de la que la cooperativa
lasecana mima cepas centenarias con el objetivo de
continuar las elaboraciones primigenias de la zona. Sin
anhada, esta seleccion supone la Unica saca de las botas en
2009

Se elabora mediante el método tradicional mas noble,
criado en botas jerezanas, con I/6 de su capacidad vacia
para favorecer la formacion de su velo de levaduras
indigenas. Una uUnica saca anual. Posteriormente se
repone con vino madurado durante un ano en deposito
de hormigdn, aportando los nutrientes necesarios para la
conservacion del velo. La caracteristica diferencial de los
vinos de crianza bioldgica de esta zona es que pierden el
velo durante las estaciones de otofio e invierno lo que
produce una lenta oxidacion que le aporta personalidad
propia. De la bota a la botella sin clarificar ni fitrar. LOOO
botellas producidas.

Dorado, impio y brilante. Con matices de frutos secos y
uva pasa. Ligeramente tostado. Contiene sulfitos.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

A unique wine that brings the best of the Palomino
variety in the Rueda Designation of Origin. This
varietal is doomed to disappear since its cultivation
is forbidden, but the cooperative from La Seca takes
good care of its own century-old vines to continue
producing the original wines of the region. Without
vintage, this selection is the only saca (taking out)
from 20I9 buitts.

It is produced using the most noble and traditional
winemaking method, aged in sherry buitts,
leaving 176 of its capacity empty to promote the
development of the indigenous yeasts veil. A
single taking out per year.Then, it is refilled with
wine aged for a year in concrete vats, providing
the necessary nutrients for the preservation of
the veil of flor. The distinguishing feature of
biologically aged wines of this region is that they
lose their veil of flor during fall and winter, which
causes a slow oxidation providing a unique
character. From the butts to the bottle without
clarification or filtering. 1,000 bottles produced.
Golden, clean and bright. It has hints of nuts and
raisins. Slightly toasted. It contains sulphites.
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El dorado ‘6l toma su nombre del nimero del tino de hormigdn donde se anejo
una seleccion de los vinos famiiares de los socios fundadores de Agricola
Castellana. Fue tal el éxito de esta mezcla que en los anos cincuenta se
convirtié en la primera marca de la hoy reconocida Bodega Cuatro Rayas.
Dorado de Rueda, el testigo mas fiable de la tradicion elaboradora del pasado.
Vino generoso blanco de uva Verdejo y Palomino. Su secreto esta en las uvas
sobremaduras y la crianza oxidativa fruto del sistema de soleras. Dorado,
limpio y brilante, con matices de frutos secos y sabor ligeramente tostado.
Contiene sulfitos.

Dorado “6l" takes its name from the number of the concrete vat where
Agricola Castellana’s founder members used to age a selection of their own
private wines.This mix was such a success inthe '50s that it becarme the fir st
brand of the today renowned Cuatro RayasWinery.Dorado de Rueda is the
most reliable witness of how winemaking was done in the past. It is a
fortified white wine from Verdejo and Palomino varieties. The secret
remains in the overripe grapes and the oxidative ageing resulting from the
solera process. Golden, clean and bright, with nutty hints and a slightly
roasted flavour. It contains sulphites.

6l FRIZZANTE 5.5 =
Verdejo )

El verdejo revoltoso de Bodega Cuatro Rayas Elaborado de forma natural con
uvas seleccionadas de la variedad Verdejo por parada de fermentacion en frio
a 55 °C . Este frizzante joven lleva por nombre 6, la primera marca de vino
que emboteld Bodega Cuatro Rayas en la década de los anos cincuenta. Color
amarilo pajizo, brilante. Aromas a melocoton y citricos, acompanados de una
agradable burbuja. En boca es fresco y vivaz, con recuerdos a melocoton y un
dulzor amable. Contiene sulfitos.

The effervescentVerde jo of Cuatro Rayas Winery.Naturally produced with
a selection of Verde jo grapes and stopping the fermentation with cold shock
at 55°. This young frizzante is named ‘6l dfter the first brand bottled in
Cuatro Rayas Winery back in the 50's. Straw yellow colour, bright. Peach
and citrus fruit aromas, accompanied with pleasant bubbles. Very
refreshing and lively on the palate, it shows hints of peach and a gentle
sweetness. It contains sulphites.
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LS 6| VERMOUTH VERDEJO
i Verdejo

Elaborado en la Cuna del Verdejo, la localidad valisoletana de La Seca. Esta
seleccion que auina modernidad y tradicion lleva por nombre ‘6l, la primera
marca de vino que emboteld Bodega Cuatro Rayas ala en la decada de los
anos cincuenta. Color caoba con reflejos ambarinos, aroma intenso, donde
predominan aromas de monte bajo como son hinojo, flor de salco con
toques de tomilo y romero, tan caracteristicos de la variedad Verdejo. Boca
equiibrada con un final amargo, agradable y largo, dejando los recuerdos v \ }_
balsdmicos encontrados en nariz. Contiene sulfitos. VERM OUTH

CLRDELD -

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Produced with Verdejo variety barrel fermented wine, aged during 6
months on lees.The first vermouth from the Home of the Verdejo grape, the -

......

Valladolid village of La Seca.This selection, which brings together modernity
and tradition, is called ‘6, the first brand of wine bottled by Cuatro Rayas
Winery back in the 1950s. Mahogany colour with amber highlights, intense
aroma where low bush aromas predominate such as fennel, elderflower
and hints of thyme and rosemary, typical of Verdejo varietal. Balanced
mouthfeel with a pleasart long bitter finish, evoking the same balsamic
reminiscences found on the nose. It contains sulphites.

LS 6| VERMOUTH TEMPRANILLO
L Tempranillo

Tinto seleccionado de entre los mejores majuelos de pueblos sinbnimos de
vino: La Seca, Medina del Campo, Pozal de Galinas, Serrada y Vilanueva de
Duero; aromatizado con botanicos hereda su nombre del primigenio deposito
6l de Bodega Cuatro Rayas. Crianza en barrica de 3 meses y maceracion en
sus propios hollejos. Color rojo picota; aroma franco, muy vinoso, donde
aparecen frutas negras, con pinceladas balsamicas y especiadas. Se reconoce
café, cacao, regaliz, ardndano, canela, ciruela, naranja.. En boca es gustoso, con
una dulzura muy cuidada y un toque final amargo que lo hacen especiamente AT i }—
largo. Contiene sulfitos.

...................................................................... VERMOUTH
Red wine made from the best wine plots located in villages that are ML

synonym of wine: La Seca, Medina del Campo, Pozal de Gallinas, Serrada “'":‘:::f’r
and Villanueva de Duero; flavoured with botanicals, it is named after the e e

tttttt

original vat No 6l of Bodega Cuatro Rayas. 3-month barrel ageing and
grape skin maceration. Cherry red colour; clear and very vinous on the
nose, it has black fruit aromas with balsamic and spicy hints. It shows notes
of coffee, cocoa, liquorice, blueberry, cinnamon, plum, orange, etc. Pleasant
onthe palate, with a well-controlled sweetness and a bitter touch inthe finish
making it particularly long. It contains sulphites.
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NAVE SUR VERDEJO
Verdejo / D.O. Rueda

Vendmia nocturna mecanica. Fermentacion en deposito de acero inoxidable a una temperatura de I5 °C. En
boca es redondo y complejo con un paladar suave y fresco.
Maridaje: pescados y mariscos o ensaladas. Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

--------------------------------------------------------------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation temperature: 15 °C. Round
and complex on the palate, with a very soft and fresh mouth-feel.
Pairing: fish, shelllfish or salads. Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

NAVE SUR ORGANIC VERDEJO e

Verdejo / D.O. Rueda P euen

=
8 CAECYL >| EU Agriculture

D190

Proveniente de vinedos propios de produccion ecologica. Fermentacion en deposito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: I5 °C. Vino ligero y delicado, elaborado integramente con uvas de la variedad
Verdejo de agricultura ecolégica. Color imén con reflejos acerados. Aromatico, afrutado y suave, con gran
estructura y complejidad en boca.

Maridaje: carnes blancas, ensaladas y atun. Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

Fromwinery’s organic vine estates. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation temperature: 15
oC. Light and delicate wine produced entirely with selected Verdejo variety grapes from organic
farming. Lemon colour with steely highlights. On the palate, it is very aromatic, fruity and soft, very
complex and great structure.

Pairing: white meat, salads and tuna. Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

& CONSHODE & |

NAVE SUR ORGANIC TEMPRANILLO
Tempranillo / D.O. Rueda

S 5
1; 2| ES-ECO-016-CL
|E CAEGYL *| EU Agriculture

Proveniente de vinedos propios de produccion ecologica. Fermentacion en depdsito de acero inoxidable con
control de temperatura, con delestajes y remontados diarios. Fermentacion a 22 °C durante 10 o 2 dias
aproximadamente. Tres meses en barrica. Color granate, impio y brilante con reflejos morados. Aromas de
frutas negra y roja, mora y frambuesa. En boca es suave y aterciopelado. Con buen equilibrio entre el alcohol
y la acidez, sin aristas, redondo y largo en postgusto.

Maridaje: guisos, asados y quesos. Temperatura de servicio: 4 - 16 °C. Contiene sulffitos.

From winery’s organic vine estates. Stainless steel vat fermentation with temperature control, with
daily rack and return. Fermentation at 22 °C for approximately 10 or 12 days. Three months in oak
barrels.Maroon colour, clean and bright with pur ple highlights. Hints of black and red fruit, mulberry
and raspberry. Soft and velvety on the palate. Good balance between the tannin and the acidity, round
and with a long finish.

Pairing: light stews and white meat. Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains sulphites.
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erdejo / D.O. Rueda

Vendmia mecanica nocturna.
Fermentacion en depdsito de
acero inoxidable. Temperatura
de fermentacion: I5 °C. Duracion
de la fermentacion 2 dias.

Vino ligero y delicado, con color
imodn con reflejos acerados.
Aromatico, afrutado y suave en
nariz. Con buena estructura y
complejidad en boca.

Maridaje:  carnes  blancas,
ensaladas y atun.

Temperatura de  servicio:
6 — 8 °C. Contiene sufitos.

oooooooooooooooooooooooooooooooooo

Night mechanical  harvest. k
Fermentation in stainless steel A C U A‘ Z UL
vat. Fermentation temperature:
15 °C. Length of fermentation 2/
days.

Light and delicate lemon colour
with steely highlights. It is very
aromatic, fruity and soft on the
nose. Well-structured and
complex on the palate.

Pairing: white meat, salads and
tuna. RUEDA
Serving temperature: 6-8°C. o7 oriciiy
It contains sulphites.
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CIRCENSE, DESCOMUNAL, CANTARRANAS y FOUR LINES
Verdejo / D.O. Rueda

Elaborado a partir de una seleccion de YR
verdejos provenientes de la zona de
Valadolid, con suelo cascajoso. Vendmia
nocturna mecanizada.

Fermentacion en depésito de acero
inoxidable. Temperatura de fermenta-
cion: 15 °C. Duracion de la fermentacion
2 dias. Maceracion en frio: 4 horas a 6 °C.
Amarilo pajizo con reflejos verdosos,
limpio y brilante. En nariz es potente y
fresco, con aromas a platano vy
melocotdn, asi como heno fresco. En
boca es redondo y persistente, con
notas de fruta de hueso y un amargor
final tipico de la variedad de la que
procede.

Maridaje: pescado, marisco fresco vy
ensaladas templadas. Temperatura de
servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

Produced with a careful selection of
our bestVerdejo grapes inthe region
of Valladolid, cultivated in gravelly
soils. Night mechanical harvest.
Fermentation in stainless steel vat.
Fermentation temperature: [5°C.
Length of fermentation 2/ days. Cold
maceration: 4 hours at 6 °C.

Straw yellow colour with green hues,
bright. It shows a powerful and fresh
nose, with hints of banana and peach,
as well as fresh hay. Round and
persistent on the palate with hints of
stone fruit.

Pairing: fish, fresh shellfish and
warm salads. Serving temperature:
6 - 8 °C. It contains sulphites.
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BIT “GORA

/

BITACORA
Verdejo / D.O. Rueda

Vendmia mecanica nocturna. Fermentacion en deposito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: 15 °C.

Fresco vy floral en nariz con un paladar complejo y envolvente. Ofrece ala vista un
bonito color imdn, verdoso, brilante.

Maridaje: pastas, arroces y quesos suaves.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sufitos.

--------------------------------------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation
temperature: 15 °C.

On the nose, it is very fresh and floral and a complex and full-bodied
mouthfeel. It has a beautiful lemon yellow colour, with greentinged hues,

bright.

Pairing: pasta, rice and mild cheese.

Al Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
®

RUEDA

BUCOLICO

Verdejo y Sauvignon Blanc / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanizada. Fermentacion en depdsito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: IS °C. Duracion de la fermentacion: 2 dias.
Maceracion en frio: 4 horas a 6 °C.

Vino amarillo limon, conreflejos verdosos y muy brilante. Aroma fresco y afrutado,
con notas a frutas tropicales.

Maridaje: pescados, mariscos, arroces y carnes blancas.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

--------------------------------------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation
temperature: 15 °C. Length of fermentation: 2| days. Cold maceration: 4 hours
at 69C.

Lemon yellow colour with greenish highlights, very bright. Fresh and fruity
aromas, with hints of tropical fruits.

Pairing: fish, seafood, rice and white meat.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
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CABALLITO DE MAR
Verdejo / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanizada. Fermentacion en depésito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: 15 °C. Duracion de la fermentacion: 2 dias.
Maceracion en frio: 2 horas a 6 °C.

Color amarilo verdoso con reflejos acerados. En nariz es aromatico, afrutado y
suave. En boca con gran estructura y comple jidad, afrutado.

Maridaje: carnes blancas, ensaladas y atun.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sufitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation
temperature: 15 °C. Length of fermentation: 2 days. Cold maceration: 12
hours at 6 °C.

Light and delicate wine. Greenish yellow colour with steely reflections. On
the nose, it is very fruity and soft, well-structured and complex. On the
palate, it has hints of fruit and great structure.

Pairing: white meat, salads and tuna.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

AMIGO FIEL
Verdejo y Viura / D.O. Rueda

Duracion de la fermentacion: 2| dias.

VERDEJO 2017

CABALLITO DE MAR
] _

atp a2,
(a\’f <

Fermentacion en deposito de acero inoxidable. Temperatura de fermentacion: 15 °C.

Color amarilo pajizo con reflejos verdosos. En nariz destacan notas minerales y
frutales. En boca es equibrado con un paladar suave vy fresco.

Maridaje: ideal como aperitivo y con pescados y mariscos o ensaladas.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

of fermentation: 2/ days.

mouthfeel.
Pairing: fish, shellfish or salads.
Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
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Fermentation in stainless steel vat. Fermentation temperature: 15 °C. Length

Straw yellow colour with greenish highlights. On the nose, you will pick
mineral and fruity hints. Balanced on the palate, with a very soft and fresh



DAMA DEL LAGO Verdejo
Verdejo / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanizada. Fermentacion en depdsito de acero inoxidable.
Fresco y afrutado en nariz, con un paladar complejo y envolvente. Ofrece ala vista
un bonito color amarillo imdn, verdoso, brillante.

Maridaje: pastas, arroces y quesos suaves..

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

.......................................................................... M3 de Lagl]
Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. On the nose, it

isvery fresh and fruity, complex and full-bodied mouthfeel. It has a beautiful

lemon yellow colour, with green-tinged hues, bright. A~
Pairing: pasta, rice and mild cheese. ==
Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

DAMA DEL LAGO Tempranillo Roble
Tempranillo / D.O. Rueda

Elaboracion: en deposito de acero inoxidable con control de temperatura. Fermenta-
cion a 22 °C durante diez o doce dias aproximadamente. Crianza: 3 meses en
barrica de roble 1007 americano. Color rojo cereza con ribete granate brilante y
\ atractivo. Aromas de frutas rojas, regaliz y lacteos con notas de vainila. En boca es
suave y carnoso con taninos dulces bien aromatizados, muy sabroso y largo en

postgusto.
Maridaje: quesos, ibéricos y carnes a la brasa.
Dama ¢ Lago Temperatura de servicio: 14 - 16 °C. Contiene sulffitos.
o= Winemaking: stainless steel vats with temperature control. Fermentation at
. 22 °C for approximately 10 or 12 days. Ageing: three months in 100%
Trmpranill PRoble American oak barrels. Cherry red colour with a bright and appealing

maroon rim.On the nose, you will pick up aromas of red fruits, liquorice and
dairy with hints of vanilla. Soft and meaty on the palate with well-balanced
sweet tannins, very flavourful and long finish.

Pairing: cheese, Iberian products and grilled meat.

Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains sulphites.

DENOMINACIONDEORIGEN

Productof Span
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PALACIO
De VIVERO

VERDEJO

PALACIO DE VIVERO Verdejo
Verdejo / D.O. Rueda

Vendmia mecanica nocturna. Fermentacion en deposito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: 15 °C. Duracion de la fermentacion: 2| dias.

Vino ligero y delicado de color imén con reflejos acerados. Aromético, afrutado y
suave, con buena estructura y complejidad en boca.

Maridaje: carnes blancas, ensaladas y atun.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

--------------------------------------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation
temperature: [5 °C. Length of fermentation: 2/ days.

Light and delicate lemon colour with steely highlights.Onthe palate, itis very
aromatic, fruity and soft, well structured and complex.

Pairing: white meat, salads and tuna.
Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

PALACIO DE VIVERO Sauvignon
Sauvignon Blanc / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanizada. Fermentacion en depdsito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: 15 °C. Duracion de la fermentacion: 2 dias.
Maceracion en frio: 4 horas a 6 °C.

Color amarilo pajizo, acerado en capa fina. Buena nariz con un fondo tropical. En
boca es untuoso y equilbrado con notas de fruta de la pasion.

Maridaje: pescados, mariscos, risottos.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

--------------------------------------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation
temperature: 15 °C. Length of fermentation: 2| days. Cold maceration: 4 hours
at6°C.

Straw yellow colour with steely hues at the rim. Intense on the nose with
tropical undertones. Fatty and balanced on the palate with passion fruit hints.
Pairing: fish, seafood, risottos.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
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PAMPANO Semidulce
Verdejo / D.O. Rueda

Vendmia mecanica nocturna. Temperatura de fermentacion: I5°C. Color amarillo pajizo verdoso, brilante y
limpio. En fase offativa es intenso y amplio con notas citricas. En boca es untuoso y redondo con un final dulce
y goloso, acidez justa que le da un excelente equilibrio y prolongado en boca.

Maridaje: pasta, pescados, mariscos, asi como foie fresco.

Temperatura de servicio: 4 - 6 °C. Contiene sufitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation temperature: 15 °C. Bright
and clean green-tinged straw yellow colour. On the nose, it is very clean and intense with citric
undertones. It is full-bodied and round on the palate, with a sweet finish, the crisp acidity provides an
excellent balance and a long finish.

Pairing: pasta, fish, shellfish and fresh foie.

Serving temperature: 4 - 6 °C. It contains sulphites.

PAMPANO Rueda
Verdejo y Viura / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanica. Fermentacion en deposito de acero inoxidable. Color amarilo pajizo con tonos
acerados. En nariz, destaca un vivo aroma a fruta blanca. En boca recuerdos a citricos, manzana verde.
Maridaje: mariscos y platos asiaticos ligeros.

Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulffitos.

--------------------------------------------------------------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Straw yellow colour with steely hues.
On the nose, there is an intense aroma of white fruit. On the palate, citric fruit and green apple hints.
Pairing: fish, shelllfish or salads.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

PAMPANO Verdejo
Verdejo / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanica. Fermentacion en depdsito de acero inoxidable a una temperatura de 15 °C.
Amarilo pajizo con reflejos verdosos, brilante. Tiene un aroma fresco, equilbrado, muy caracteristico de esta
variedad. En boca es sabroso y muy persistente.

Maridaje: pescados, mariscos, arroces y pasta.

Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation temperature: 15 °C. Straw
yellow colour with green hues, bright. Fresh and balanced aromas, typical of the variety. Flavourful
on the palate and very long.

Pairing: fish, shellfish, rice and pasta.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
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AZUMBRE Verdejo
Verdejo / D.O. Rueda

Elaborado con una seleccion de vinedos viejos de la variedad verdejo. maceracion
en frio durante 4 horas. Fermentado en depoésitos de acero inoxidable a una
temperatura de 15 °C. Color amarilo imén brilante con reflejos verdosos. En nariz
es limpio y fresco, aromas dulices, frutales de fruta de hueso (abaricoque) y un
fondo de hinojo. Sabroso, envolvente y untuoso, con toques de fruta fresca, muy
equilbrado y largo.

Maridaje: pescados, mariscos, ensaladas templadas, quesos y carnes blancas.
Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulffitos.

--------------------------------------------------------------------------

Produced with a selection of Verdejo variety grapes from old vineyards.
Cold maceration for 4 hours. Fermentation in stainless steel vats at 15 °C.
Bright lemon yellow colour with greenish highlights. Clean, powerful and
fresh on the nose, sweet stone fruit aromas -apricot- over a background of
fennel. Full flavoured and unctuous, with hints of fresh fruit, well balanced
and long finish.

Pairing: fish, shellfish warm salads, cheese and white meat.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

AZUMBRE Sauvignon
Sauvignon Blanc / D.O. Rueda

Elaborado con uva de vinedos situados a una altitud de 700 metros, en zonas de
suelo arenoso con cantos rodados. Temperatura de fermentacion: I5 °C. Duracion
de la fermentacion: 2| dias. Fermenatcion en deposito de acero inoxidable. Color
amarilo pajizo con ribete acerado. Amplio y elegante a la nariz con un fondo citrico.
En boca es untuoso y equiibrado con notas de fruta tropical.

Maridaje: pescados, mariscos frescos y risottos.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.

Produced with grapes from 20 years old vineyards located around 700 m.
high in regions with sandy soils with pebbles. Fermentation temperature: 15
9C. Length of fermentation: 2| days. Fermentation in stainless steel vat. Straw
yellow colour with steely rim. Full bodied and elegant on the nose with citric
undertones. Fatty and balanced on the palate with tropical fruit hints.
Pairing: fish, fresh shellfish and risotto.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
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BASCARLON Verdejo
Verdejo / D.O. Rueda

Vendimia nocturna a maquina. Fermentacion en deposito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: 15 °C. Duracion de la fermentacion: 2 dias.
Maceracion en frio: 4 horas a 6 °C.

Amarillo pajizo con reflejos verdosos, brilante. Tiene un aroma fresco, equiibrado,
muy caracteristico de esta variedad. En boca es sabroso y muy persistente.
Maridaje: pescados, mariscos, arroces y pasta.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sufitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation
temperature: 15 °C. Length of fermentation: 2| days. Cold maceration: 4 hours
at 6°C.

Straw yellow colour with green hues, bright. Fresh and balanced aromas,
typical of the variety. Flavourful on the palate and very long.

Pairing: fish, sellfish, rice and pasta.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

BASCARLON Sauvignon
Sauvignon Blanc / D.O. Rueda

Fermentacion en deposito de acero inoxidable. Temperatura de fermentacion: 15 °C.
Duracion de la fermentacion: 2| dias.

Color amarilo pajizo con reflejos verdosos. En nariz destacan notas minerales y
frutales. En boca es equibrado con un paladar suave y fresco.

Maridaje: ideal como aperitivo y con pescados y mariscos o ensaladas.

+ ¥ Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulfitos.
w W
" » ‘ --------------------------------------------------------------------------
Fermentation in stainless steel vat. Fermentation temperature: 15 °C. Length
of fermentation: 2| days.
4 Straw yellow colour with greenish glints. On the nose, you will pick mineral
bascarldn and fruity hints. Balanced on the palate, with a very soft and fresh mouthfeel.
EAEJVEE)OAN Pairing: fish, shellfish or salads.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
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Vendimia nocturna mecanizada. Fermentacion en depdsito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: IS5 °C durante 2| dias. Maceracion en frio: 4 horas a

VACCEQOS Verdejo
Verdejo / D.O. Rueda

6 °C. Ligero y delicado, elaborado integramente con uvas de la variedad Verdejo.

Vino de color limdn brilante. Delicadamente perfumado en nariz con aromas de

hinojo (aroma tipico de la variedad). En boca predominan las notas de manzana
verde y platano.
Maridaje: pastas, arroces y quesos suaves.

Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene sulffitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. Fermentation

temperature: 15°C. Length of fermentation: 2| days. Cold maceration: 4 hours

at 6 °C. Ligh and delicate wine produced entirely with selected Verdejo Vacceosina
variety grapes.The wine has a lemon yellow colour, bright. On the nose, it is
a delicately perfumed wine with aromas of fennel ty pical of the variety.On
the palate, hints of green apple and banana dominates.
Pairing: pasta, rice and mild cheese.
Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.
/” Pt ) \’
/ N
N

vacceos

TEMPRANILLO ROSADO

RUEDA
R

VACCEOS Rosado
Tempranillo / D.O. Rueda

Elaboracion: en depdsito de acero inoxidable con control de temperatura. Obtenido
por técnica de sangrado, desfangado estatico. Fermentacion: Durante 15 dias a baja
temperatura. Color cereza maduro con ligeros reflejos frambuesa, brilante. Aromas
de buena intensidad donde destacan con nitidez la fresa, sobre notas frescas que le
dan profundidad. Boca sabrosa, carnosa, con una fresca acidez muy bien integrada,
con un largo y persistente postgusto.

Maridaje: queso, pasta o arroz.

Temperatura de servicio: 8 — 10 °C. Contiene sulfitos.

Winemaking: stainless steel vats with temperature control. Free running of
the vat, static racking. Fermentation: during I5 days at low temperature.
Cherry red colour with light raspberry glints, bright. Intense aromas on the
nose with clear strawberry hints, fresh nuances that provide depth.
Flavourful and meaty on the palate, refreshing acidity very well integrated,
long and persistent finish.

Pairing: cheese, pasta or rice.

Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.
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T VACCEOS Roble
Tempranillo / D.O. Rueda

redondo Yy largo postgusto.

Contiene sulfitos.

TEMPRANILLO ROBLE

tannins and acidity, round and long finish.

sulphites.

VACCEOS Crianza
Tempranillo / D.O. Rueda

Fermentacion en deposito de acero inoxidable con control de temperatura.
Fermentacion a 28 °C durante diez o doce dias aproximadamente, con delestages
y remontados diarios. Crianza: [2 meses en barrica nueva de roble americano y
francés. Color rojo cereza de intensidad media con luminosos destellos rubi en su
ribete. En nariz destaca su amplia frutosidad, con recuerdos de frutas rojas maduras
de confitura de ciruelas. Amable y redondo en la entrada en boca, sabroso, posee
una estructura media, un paso calido donde encontramos fruta en equiibrio con
finos taninos e integrada acidez con una placentera persistencia final. Maridaje:
carnes rojas a la brasa quesos curados, guisos poco condimentados.

Temperatura de servicio: 14 - |6 °C.

Stainless steel vat fermentation with temperature control. Fermentation: at
28 °C for approximately 10 or 12 days with daily rack and return. Ageing:
twelve months in new American and French oak barrels. Mid-depth cherry
red colour with ruby highlights on the rim.Onthe nose, it is highly fruity, with
aromas reminiscent of ripe red fruit and plum jam.The attack is gentle and
round, very flavourful, medium structured and warm mid-palate, pleasing
fruitiness balanced with fine tannin and integrated acidity, with a crisp
lingering finish. Pairing: grilled red meat, cured cheese, light stews. Serving
temperature: 14 - 16 °C. It contains sulphites.
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Fermentacion en deposito de acero inoxidable con control de temperatura.
Maceracion: 18 dias (con delestajes y remontados diarios). Fermentacion a 22 °C
durante diez o doce dias aproximadamente. Crianza: 3 meses en barrica nueva de
roble americano. Rojo rubi de capa media, limpio y brilante con reflejos morados.
Aroma intenso con recuerdos a frutas del bosque y notas de vainila. En boca es
suave y aterciopelado, con buen equilibrio entre el alcohol y la acidez, sin aristas,

2 Maridaje: ibéricos, bacalao o carnes a la brasa. Temperatura de servicio: 14 - 16 °C.

VaCCeos|rueon Stainless steel vat fermentation with temperature control. Maceration: 18
days (daily rack and return). Fermentation at 22°C for approximately 10 or
12 days. Ageing: three months in new American oak barrels. Bright and
clean, mid-depth ruby red colour and purple hue. Intense aromas
reminiscent of mulberry and blackberry and hints of vanilla from the 3
months oak ageing. Soft and velvety on the palate, perfect balance between

Pairing: all types of meat. Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains

vacceos

CRIANZA
TEMPRANILLO

RUEDA




OSTROGODO
Verdejo / D.O. Rueda

Vendimia nocturna mecanizada. Fermenta-
' cion en depdsito de acero inoxidable.
Temperatura de fermentacion: 15 °C durante
— 2| dias. Maceracion en frio: 4 horas a 6 °C.
Ligero y delicado, elaborado integramente
con uvas de la variedad Verdejo. Vino de
color Imon  brilante.  Delicadamente
perfumado en nariz con aromas de hinojo
(aroma tipico de la variedad). En boca
predominan las notas de manzana verde y
platano.
Maridaje: pastas, arroces y quesos suaves.
Temperatura de servicio: 6 — 8 °C. Contiene
| sulfitos.

----------------------------------------------

Night mechanical harvest. Fermentation
in stainless steel vat. Fermentation
temperature: 15 °C. Length of fermenta-
tion: 21 days. Cold maceration: 4 hours at
6 °C. Ligh and delicate wine produced
entirely with selected Verdejo variety
OSV’LEDRUOOGODO grapes. The wine has a lemon yellow
\ colour, bright. Onthe nose, it is a delicate-

RUEDA : ly perfumed wine with aromas of fennel

typical of the variety.On the palate, hints
of green apple and banana dominates.
Pairing: pasta, rice and mild cheese.
Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains
sulphites.
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DOLCE PIACERE vy
D /P Verdejo / Vino de la Tierra de Castilla y Le6n

Frizzante
ﬁmm Vendmia nocturna mecanizada. : :‘::
Elaborado con uvas selecciona- . 1
das de la variedad Verdejo por
parada de fermentacion en frio,
controlada parcialmente hasta
| legar a 8° de alcohol mantenien-
\ do el dulzor y las chispeantes
burbujas propias que acarician el
paladar cuando se bebe. Vino
amarilo pélido verdoso. Aroma a
golosing, con paladar refrescante
y goloso.
Maridaje: aperitivos y postres.
Temperatura de servicio: 5-7°C.
Contiene sulfitos.

i% U0L.
UULCE BIANCO

Night mechanical harvest.
VEHDEJU Produced with selected

Verdejo variety grapes,
stopping the fermentation by
cold wuntil it reaches 8%
alcohol content, thus keeping

the sweetness and the
sparkling bubbles that caress
the palate when you drink it.
Pale greentinged yellow

colour.Confectionery aromas
on the nose, refreshing and

sweet on the palate.
Pairing:  appetizers and
desserts.

P Serving temperature: 5 - 7 °C.
?"}" =, It contains sulphites.

»

V ,-"' ™
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CASA MARIA Verdejo

Verdejo / Vino de la Tierra de Castilla y Ledén

Vendimia nocturna, a maquina. Fermentacion en deposito de acero inoxidable. Vino de color amarilo péiido
acerado. Aroma afrutado. Paladar suave, fresco y seco, fino y largo en postgusto.

Maridaje: pescados y mariscos frescos, asi como de aperitivo con unas olivas.

Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulfitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. The wine has a pale steely yellow
colour. Fruity on the nose. Soft, fresh and dry on the palate, elegant and long finish.

Pairing: Fresh fish and seafood, or as an aperitif with olives.

Serving Temperature: 6 - 8 °C. Contains sulphites.

CASA MARIA Rosado

Tempranillo / Vino de la Tierra de Castilla y Ledn

Elaboracion en deposito de acero inoxidable con control de temperatura. Color fresa grosela, limpio y brilante
de intensidad media. En nariz predominan las frutas rojas (frambuesa). Fresco y sabroso en boca con
sensaciones frutales.

Maridaje: paella, carnes ligeras y hongos.

Temperatura de servicio: 8 - [0 °C. Contiene sulffitos.

Winemaking: stainless steel vats with temperature control. Medium depth, blackcurrant pink colour,
clean and bright.Wild red fruits, raspberry, dominate on the palate. Onthe palate, it is fresh and tasty,
with fruity nuances.

Pairing: paella, light meat and mushroom.

Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.

CASA MARIA Tinto

Tempranillo / Vino de la Tierra de Castilla y Leon

Fermentacion en depoésito de acero inoxidable con control de temperatura. Temperatura de fermentacion:
22 °C durante diez o doce dias aproximadamente. Tres meses en barrica. Color rojo cereza con ribete granate
brilante y atractivo. Aromas de frutas rojas con notas de coco y vainila. En boca es suave y carnoso, muy
sabroso y largo en postgusto.

Maridaje: quesos, ibéricos, carnes a la brasa.

Temperatura de servicio: 14 - 16 °C. Contiene sulfitos.

Stainless steel vat fermentation with temperature control. Fermentation at 22°C for approximately 10
or 12 days.Three months in oak barrels. Cherry red colour with a bright and appealing maroon rim.
Intense aromas of red fruits with hints of coconut and vanilla. Soft and meaty on the palate, very
flavourful and long finish.

Pairing: cheese, Iberian products and grilled meat.

Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains sulphites.
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Pecatis tuis

Pecatis tuis
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PECATIS TUIS Verdejo

Verdejo / Vino de la Tierra de Castilla y Ledn

Vendimia nocturna, a maquina. Fermentacion en deposito de acero inoxidable. Vino de color amarilo péiido
acerado. Aromas frescos y florales. Paladar suave y largo en postgusto.

Maridaje: Pescados y mariscos frescos.

Temperatura de servicio: 6 - 8 °C. Contiene sulffitos.

Night mechanical harvest. Fermentation in stainless steel vat. The wine has a pale steely yellow
colour. Fresh and floral aromas. Soft on the palate and long finish.

Pairing: fresh fish and shellfish.

Serving temperature: 6 - 8 °C. It contains sulphites.

PECATIS TUIS Rosado

Tempranillo / Vino de la Tierra de Castilla y Ledn

Vendimia nocturna, a maquina. Elaboracion en deposito de acero inoxidable con control de temperatura. Color
fresa, brilante y de intensidad media. En nariz predominan las frutas rojas. Fresco en boca con sensaciones
frutales.

Maridaje: paella, carnes ligeras y hongos.

Temperatura de servicio: 8 - 10 °C. Contiene sulfitos.

Night mechanical harvest. Winemaking: stainless steel vats with temperature control. Pink colour,
clean and medium intensity. Wild red fruits dominate on the palate. Fresh on the palate with fruity
nuances.

Pairing: paella, light meat and mushroom.

Serving temperature: 8 - 10 °C. It contains sulphites.

PECATIS TUIS Tempranillo

Tempranillo / Vino de la Tierra de Castilla y Leon

Fermentacion en deposito de acero inoxidable con control de temperatura. Tres meses en barrica. Color rojo
cereza con ribete granate brilante y atractivo. Aromas de frutas rojas y madera limpia. En boca tiene un paso
largo y agradable.

Maridaje: quesos, ibéricos, carnes a la brasa.

Temperatura de servicio: 14 - 16 °C. Contiene sulffitos.

Stainless steel vat fermentation with temperature control. Three months in oak barrels. Cherry red
colour with a bright and appealing maroon rim. Red fruits and wood aromas. Long and pleasant
mid-palate.

Pairing: cheese, Iberian products and grilled meat.

Serving temperature: 14 - 16 °C. It contains sulphites.
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Cuatre Rayas
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CUARENTA
VENDIMIAS
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GUARENTA
VENDIMIAS
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Medalla de Oro, Gold Medal Mundus Vini 2019 (20I8)
Medalla de Oro, Gold Medal Gibert & Gaillard International Challenge 2019 (2018)
90 puntos, points Wine Enthusiast 2019 (2018)
Medalla de Oro, Gold Vinosub30 Espafia 2019 (20I8)
Medalla de Oro, Gold Medal Berliner Wine Trophy 2019 (2018)

92 puntos, points Guia Pefiin 2020 (2018)
Medalla de Oro, Gold Medal Berliner Wine Trophy 20I9 (2018)

Medalla de Oro, Gold Medal Seléctions Mondiales des Vins Canada 2019 (2018)
Medalla de Oro, Gold Medal Gibert & Gaillard International Challenge 2019 (2018)
Medalla de Oro, Gold Medal Berliner Wine Trophy 20I9 (2017)

Medalla de Oro, Gold Medal Mundus Vini 2019 (2017)

Medalla de Oro, Gold Medal Mundus Vini 2019 (20I8)
92 puntos, points Guia Pefiin 2020 (2018)
Medalla de Oro, Gold Medal Berliner Wine Trophy 2019 (2018)
Oro, Gold Mezquita 2019 (2017)
Medalla de Oro, Gold Medal Gibert & Gaillard International Challenge 2019 (2017)
95 puntos Mejor Vino de Rueda / 95 points Best Rueda IWC 2019 (2017)
(Medalla de Oro, Gold Medal)

92 puntos, points Guia Pefiin 2020 (2016)
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Cuatre Rayas

.......

Medalla de Oro, Gold Medal Mundus Vini 2019 (2018)
Oro, Gold Mezquita 2019 (2018)
93 puntos, points Guia Pefiin 2020 (2018)
Medalla de Oro, Gold Medal Mundus Vini 2019 (2017)

Oro, Gold Mezquita 2019 (2018)

Medalla de Oro, Gold Medal International Organic Wine Award 2019 (2018)
Medalla de Oro, Gold Vinosub30 Espafia 2019 (2018)

91 puntos, points Guia Pefiin 2020 (2017)

93 puntos, points Guia Pefiin 2020




93 puntos, points Guia Perin 2020

Oro, Gold Mezquita 2019 (NV)
91 puntos, points Guia Pefiin 2020 (NV)

94 puntos, points Guia Pefin 2020 (NV)

Medalla de Oro, Gold Medal Berliner Wine Trophy 2019 (20I8)

Medalla de Oro, Gold Medal Seléctions Mondiales des Vins Canada 2019 (2018)
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office@cuatrorayas.es
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