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RIBERA DEL DUERO

Denominacion de Origen




Bodega Ralz de GuzmanJ un \ugar unloo%/ ya\ donde descansan
alrededor de 500 barricas de roble frances y americano en las que
elaboramos nuestros vinos. Un tunel de casi 1 km de largo guarda el mejor
secreto de los Vinos Raiz. Ademas de nuestro pequeno Hotel Boutique, ideal
para descansar, relajarse y disfrutar de nuestros vinos.
Tradicion y respeto desde 1998.




NUESTRAS RAICES NOS

REPRESENTAN

Nuestras raices estan en la localidad burgalesa de Boa de Duero y sus
alrededores. La altitud a [a que se encuentray las diferencias condiciones
termicas tipicas de la zona durante la maduracion-de’las uvas son
responsables delcaracter de nuestros vinos.

Raiz no seria Raiz sin Ribera del Duero.
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By Jancis Robinson. Master Wine, murnalist and editor of wine books



Cayetana Santos es |la propietaria de
Bodegas Raiz de Guzman y Quesos
Paramo de Guzman.

“Somos una pequena bodega,

trabajamos duro y nos involucramos,
nos gusta nuestro producto y creemos
en el.”

“‘Somos inconformistas, en el sentido
mas positivo de la palabra, y esa es la
clave del exito. En Raiz siempre
aspiramos a mas’




En Bodegas Raiz de Guzman contamos con 25 hectareas de viriedo propio,
ademas de parcelas seleccionadas en localidades como Pardilla y Moradillo donde la
altitud vy la riqueza de los suelos crean vinos de gran expresion, arraigando nuestros
VINoS a la tierra.

L 0s tiempos de cosecha y transporte de uvas se reducen al tener el vinedo cerca de la
bodega. Esto ayuda a preservar la calidad de nuestras uvas.

Viticultura Sostenible
Nuestro vinedo produce menos de 4,000 kilos por hectarea al ano. Las tareas
de la vina se realizan de manera natural, minimizando el uso de productos
quimicos vy herbicidas.
| a importante oscilacion termica entre el diay la noche hace que la maduracion sea
mas lenta, y por lo tanto obtenemos vinos con mayor acidez, mas aromaticos y con una
carga fenolica signiticativa.




carcilllas
bundante

FOS

rrigas y a partir
va

y 4
&
M
e
'

- . E
1S ;ofn a
ava,

:l'-'-
d
g1 d

F

="

Tole
‘Sﬂ

itfas f
N e P e of

.-I

o
P
k"

Arc
de

"
II1..II
_._.f.-'"
iy

-.-l.l. '. -

- -::::-I:.‘-;-'__
=
oS,

Q)
e

-

o |5

T
I!I

L

€ vifec

g SR
_.~G.,

, ﬂ

i
Y55

i

o o

(25

tre

del v
réés

1t

10;e1

L
af .I-

-

Bdad
(;

"

Jl

e

25 he

l...I :
fl

- n r.-- |-r
r1 u =

|

r

=

= -

o
. "
- F‘_. i

w
i

¥ e
-

e .

-
i

bre el:nivel”

ne

n .J ...

r
~

tad del Ui
' 8207 10

“EntreJos @
Metros so

-
‘ l.
-

r.l

of

i

r

Alt




VEN DIMIA MAN UAL
"m < 4 g ﬁ!"‘
La cCoSEma siempre se re iza 8 \ dia 3% heva a _ ﬁ_.-as—- .

cabo manualmente en gé&j $15%8, que entra ‘x}
rapidamente a la bode ’wtar \afxdmmg“ |

X




JOLL

“d%tam@te después de la cosecha, Ia8,uvas llegan a la boc -

condiciones optime
- i

3 R T D~ ,,
Nuestr as@por una doble seleccidn de racﬁ*raﬁmﬁm la mesa de

seleccio ando cualquier racimo y,grano que no cumpla con los exigentes
. 7 B " 4 X . . - ™ . -
wcriterios de madurezs salua y limpieza.  ~ - —~~

- J .

R ! ! p
--_" “'I -f 4
Al a p— F
- L
r
F . ‘

- e r..




"'"liiFr.

!.r" .'.' 1= . .
0 J

b p o e _i
Prepammos CadaparGeTa p@( separado para re‘speta%\a t|p|C|da!d d%

suelos

L a fermentacion a\cohohca se reahza de rﬁanera espontanea ofelp

levaduras autoctonas, esto es posible gracias a \a sa“lug de las uvas. Este
proceso natural permite una mininia mtervemmon Y manheﬁag t|p|C|dad
de nuestros suelos y vinedos, COﬂSlgwend@ una mayor d|ferenC|aC|on

a— <A \ Tﬂf’* S

e O L RSN R =R TR




valeg

e

— \ 1_ .

FERMENTACION MALOLACTICA

Previamente se realiza la fermentacion malolactica parcial ’1 OSITOS
de acero inoxidaple de 225‘y parricas de rople frances a
temperatura controlaaa. ' .
El manejo cuidadoso de la madera le da a nuestros VIRes frescura,

equilibrio y elegancia.




ENVEJECIMIENTO

En la bodega hay 500 barricas de las tonelerias mas prestigiosas.

El 80% de ellas son de roble frances y el 20% de roble americano.




g || ;
RAIZ NO EJ% SOLO UN NOMBRE

ES el nexo de union que une todos los valores de nuestra bodega en i‘
Ribera del Duero: Tierra, Raices, Tradicion, Pasion. Nos dedicamos con '

esfuerzo e ilusion a conseguir la excelencia en todos nuestros vinos.




Mapi Melado es |la enologa de
Bodegas Raiz de Guzman.

“El vino nace de la tierra, pero se
hace con el corazon, con esfuerzo,
con alma, con dedicacion.”

“lenemos un reto importante entre
manos, a la adaptacion climatica hay
que sumarle un nuevo modelo de
consumo, un cambio hacia la frescura
y la extraccion medida, con vinos mas
ligeros, pero siempre con elegancia,
complejidad y sin perder el estilo.”




RAIZ DE GUZMAN

“Un equilibrista entre la fruta y la madera.”

Zona: D.O. Ribera del Duero

Variedad: 100% Tempranillo

Suelos: Suelo franco arcilloso y pedregoso.

Altitud: 850 mts.

Vinedos: De entre 15 y 35 anos.

Vendimia: Finales de septiembre.

Producion: 100.000 botellas de 750 ml.
4.000 botellas Magnum.

ELABORACION

Vendimia manual en cajas de 15 kg, mesa de seleccion de racimos y posterior
encubado por gravedad en depdsitos troncoconicos de 150 HI. Maceracién en frio en
torno a 5 dias y posterior fermentacion a temperatura controlada. La elaboracion
busca un equilibrio de fruta, acidez y madera, jugando con el tipo de roble para tener
una crianza que se adapte siempre a la calidad de la uva en cada cosecha.

CRIANZA

Un maximo de 9 meses de crianza en barricas de roble francés (20%) y americano
(80%).

NOTA DE CATA

Visual: Intenso, color rojo cereza, limpio y brillante.

Olfativa: Sorprende la aromaticidad y frescura de los tonos de flor azul (violeta) sobre
los de fruta roja (cereza picota). El roble bien integrado anade complejidad con notas
tostadas tipo brioche o caramelo y ahumadas como el cacao, toffee..

Gustativa: Destaca el extraordinario equilibrio entre sus componentes sin aristas.
Buena acidez que aporta frescor. Aparece la fruta fresca en el centro de boca,
posteriormente van aflorando tonos suaves a ahumados, torrefactos, cacao y matices a
regaliz negro. Taninos bien integrados y postgusto largo.

MARIDAJE

ldeal para acompanar carnes rojas asadas, carnes blancas y carnes de caza menor
(liebre o conejo), muy indicado para acompanar en un festin de chuletillas a |la brasa.
Gracias a su versatilidad podemos consumirlo en un amplio abanico gastronomico.

Temperatura de consumo: 14 - 16 °C



RAIZ VOY OLE

“Fruta, personalidad y frescura”

Zona: D.O. Ribera del Duero
Variedad: 100% Tempranillo

Suelos: Suelo franco arcilloso y pedregoso.
Altitud: 850 mts.

Vinedos: De entre 15 y 35 anos.
Vendimia: Finales de septiembre.

Producion: 20.000 botellas de 750 ml.

ELABORACION

Vendimia manual en cajas de 15 kg, mesa de seleccion de racimos y posterior encubado por
gravedad en depdsitos troncocdnicos de 150 HI. Maceracién en frio en torno a 5 dias y
posterior fermentacion a temperatura controlada. La elaboracion busca un equilibrio de fruta,
acidez y madera, jugando con el tipo de roble para tener una crianza que se adapte siempre a
la calidad de |la uva en cada cosecha.

NOTA DE CATA

Visual: Color Rojo cereza picota. Limpio vy brillante de capa media.

Olfativa: Aromas intensos a fruta roja, cerezas, frambuesas y mora negra. Aparecen flores
azules como la violeta, tambiéen podemos apreciar notas balsamicas de fondo.

Gustativa: En boca es fresco, sutil y muy fino, la fruta roja y las notas mentoladas vuelven a
estar presentes. Un final lleno de fruta que transmite en cada trago la misma sensacion de
morder con fuerza un racimo jugoso de uvas negras con el frio de la manana mientras recorres

el vinedo.

MARIDAJE

Charcuteria, guesos semicurados, pescados azules, algunas carnes blancas, incluso

Rt BUERD RI rojas asadas, como el cabrito o el cordero. Admite setas y platos de bacalao salseado,
0 o Ore y en general pescados en salsa.

RA Temperatura de consumo: 12 - 14°C




RAIZ DE GUZMAN CRIANZA

“Elegancia y golosidad al gusto de todos.”

Zona: D.O. Ribera del Duero

Variedad: 100% Tempranillo

Suelos: Suelo franco arenoso y arcilla, cascajo en superficie.
Altitud: 920 mts.

Vinedos: De entre 25y 45 anos.

Vendimia: Finales de septiembre.
Producion: 20.000 botellas de 750 ml.y 800 botellas Magnum.

ELABORACION

Vendimia manual en pequenas cajas de 15 kilos con rigurosa inspeccion racimo a
racimo en mesa de seleccion. La uva entro en bodega en condiciones sanitarias
optimas y con gran calidad. Maceracion en frio en torno a 5 dias y posterior
fermentacion a temperatura controlada en depositos tronco-conicos de acero
inoxidable. La fermentacion malolactica se realiza en fudres de madera de 150 HI.

CRIANZA

12-14 meses de crianza en barricas de roble frances (80%) y americano (20%).

NOTA DE CATA

Visual: Rojo granate con ribete que denota juventud, intenso vy brillante.

Olfativa: Elegantes sensaciones, grato, limpio, intenso, complejo en nariz. Aromas

balsamicos, violetas, hojarasca, caja de puros vy regaliz. Las especias y torrefactos
¢ | propios de su paso por roble frances aportan riqueza, volumen y complejidad al
a I z conjunto. La intensidad varietal predominante junto con el resto de notas aromaticas
y
/

I

7/

descritas dan lugar a un vino serio, muy completo y muy de Raiz.

Gustativa: Una gran personalidad al probarlo. Frescura, tension, sin exceso de

estructura ni densidad, pero a la vez goloso, un equilibrio entre los componentes que

CRLIA\’%\ hacen que se convierta en un vino muy apetecible, donde regresan al paladar las

especias, los balsamicos y la raiz de regaliz.

RIBERA DEL DUERO
Denominacién de Origen MAR'DAJE

RI ldeal para acompanar todo tipo de carnes, a la brasa, asados de cordero lechal,
BE estofados, guisos y quesos curados. Un Ribera del Duero digno de presidir tus mejores
RA momentos en torno a una mesa gracias a su versatilidad puede consumirse en un
DUERO amplio abanico gastrondomico.

Temperatura de consumo: 14 - 16 °C



RAIZ PROFUNDA

“Elegancia, opulencia y expresion.”

Zona: D.O. Ribera del Duero

Variedad: 100% Tempranillo

Suelos: Suelo franco arenoso vy arcilla, cascajo en superficie.
Altitud: Paramo de Moradillo a 970 mts.

Vinedos: Mas de 50 anos.

Vendimia: Finales de septiembre.
Producion: 6.000 botellas de 750 ml.

ELABORACION

Vendimia manual en pequenas cajas de 15 kilos. En la mesa de selccion se realiza una
doble seleccion de racimo y grano. La uva entro en bodega en condiciones sanitarias
optimas y con gran calidad. Maceracion en frio en torno a 5 dias y posterior
fermentacion a temperatura controlada en depositos tronco-conicos de acero
inoxidable. La fermentacion malolactica se realiza en barricas de roble frances de 225
litros con trabajo de lias en |la propia barrica.

CRIANZA

24-26 meses de crianza en barricas de roble francés de grano medio.

NOTA DE CATA

Visual: Color granate intenso, capa alta, limpio y brillante.

Olfativa: Destacan aromas maduros de frutos negros, ciruelas rojas junto a notas de
sotobosque, especias dulces como la vainilla y un sutil toque tostado. Elegante, denso
y de cuidada concentracion en nariz. Perfecta armonia de cacao negro, tonos de
regaliz de palo, tierra mojada y balsamicos, vivos torrefactos de cafe y superficie de
madera de cedro, toffee y chocolate negro.

Gustativa: Vino intenso y largo que muestra un tanino de gran viveza caracteristico del
suelo cascajoso en gue se encuentra este vinedo. Tinta envolvente pleno en sabores,
1 taninos suaves y maduros y un final de boca largo y muy frutal, con una grata madurez.

Edsors deil Do

Final aterciopelado, potente y estructurado, amplioy con largo recorrido... Profundo.

MARIDAJE

ldeal para ser emparejado con carnes maduradas, asados de cochinillo y piezas
ibericas. Tambien es buen acompanante de postres y un gran aliado para una larga

sobremesa.

Temperatura de consumo: 16 - 18°C



RAIZ ROSADO DE LAGRIMA

“Vibrante, fresco y fruta roja”

Zona: D.O. Ribera del Duero
Variedad: 100% Tempranillo

Suelos: Suelo franco arcilloso con canto rodado en superficie.
Altitud: 820 mts.

Vinedos: De 35 anos.
Vendimia: Finales de septiembre.
2 Producion: 5.000 botellas de 750 ml.

raiz ELABORACION

Vendimia manual en cajas de 15 Kg, que tras su llegada a bodega pasa por una
seleccion de racimos y es encubada a una temperatura de unos 8°C. Tras una breve
maceracion a baja temperatura se sangra el mosto, tras su desfangado se realiza una
atenta y cuidada fermentacion en un deposito isotermo sin superar nunca los 13°C. Tras
dos unicos trasiegos, donde el vino se clarifica, es lentamente embotellado.

NOTA DE CATA

Visual: Vibrante color fresa, limpio, brillante y elegante.

Olfativa: En nariz presenta una tremenda intensidad impropia de los vinos rosados de
su categoria, conformando una deliciosa y envolvente fragancia de fruta fresca, con
imponente presencia de fruta de hueso y mucha fruta roja (fresa acida y cereza).

De fondo aparece una explosion floral evocando las sutiles notas de un jardin en
primavera.

Gustativa: Entra como una ola de fruta fresca y explosiona en boca a traves de una
placentera acidez y un volumen que aporta cuerpo y persistencia. En retronasal nos
devuelve toda la frescura de los frutos rojos vy las flores. Un rosado con el cuerpo de
tinto y la frescura de un blanco, con mucha chispa y un toque de alegria que te invita a
seguir bebiendo.

b .
. g
o b

o ,
VI;_'NAI.) =" 2024 MARIDAJE
=y R oy Lagiimn Cocina mediterranea y asiatica como arroces, sushi, carpaccios o tartares, que juegan
mucho con el toque afrutado que tiene este vino en particular. Tambien es posible

RIBERA DEL DUERO . . ,
Denominacién de Origen RI maridarlos con entrantes, ahumados y ensaladas, ya que tienen un poco mas de

_ BE volumen que un vino blanco joven y por tal razon acompanan muy bien con quesos
B BACCHUS [ . )
RA blandos como el queso de cabra, Camembert y Brie, asi como pastas, ya que
desengrasa y agrega un toque divertido al paladar.

Temperatura de consumo: 7 - 9°C






