


DELICIOSA 
MANZANILLA DE SANLÚCAR
DE BARRAMEDA

VARIEDAD
100% Palomino Fino.

EDAD MEDIA
6 años.

PAGO
Pago de Miraflores.

SACAS 
Otoño y Primavera.

SUELO
Albariza de lentejuelas
principalmente con una
capa de Lustrillo y Albariza
de tosca cerrada.

ACIDEZ TOTAL
4,5 g/l. 

TIPO DE CRIANZA
Biológica (bajo velo de flor).

AZÚCAR RESIDUAL
<2 g/l.

37,5 cl
75 cl

FORMATOS

12
6 

UDS./CAJA

GRADOS

15º

PREMIUM COLLECTION

Manzanilla Deliciosa lleva implícita la suave frescura del
océano Atlántico y del río Guadalquivir. La uva con la
que se elabora proviene fundamentalmente del Pago
de Miraflores, uno de los principales pagos costeros 
sanluqueños. Sus dos sacas proceden de botas seleccionadas 
de la solera de la emblemática Bodega Misericordia, 
situada en el barrio alto de Sanlúcar de Barrameda. 

Definitivamente, delicada y deliciosa.

bodegavaldespino.com

CATA
En nariz, notas sutiles a fruta blanca, muy mineral.
En boca, muy seco, mineral, destacando su sutileza
y elegancia.

GASTRONOMÍA
Ideal para acompañar comidas informales. 
Perfecto maridaje con embutidos, conservas, 
mariscos y productos de sabor salino en general.



FINO
TROPHY

PREMIUM COLLECTION

INOCENTE 
FINO
SINGLE VINEYARD. MACHARNUDO ALTO

bodegavaldespino.com

CATA
Amarillo pajizo de intensidad media baja. Punzante, 
delicado y complejo, con evidentes notas almendradas. 
Entrada suave, recorrido sabroso, con estructura, 
volumen y carácter pero al mismo tiempo fresco 
y salino. Vino largo y con persistencia.

GASTRONOMÍA
El compañero perfecto de los embutidos, los quesos 
y los mariscos, combina especialmente con platos de 
pescado y productos de sabor salino y acidez destacada.
Muy sorprendente su maridaje con alcachofas. 

GRADOS

15º 37,5 cl
75 cl

FORMATOS

150 cl

12
6 
4 

UDS./CAJA

VARIEDAD
100% Palomino Fino.

PAGO
Pago Macharnudo Alto.
Viña Valdespino.

EDAD MEDIA
10 años.

SACAS
Otoño y Primavera.

SUELO
Albariza donde domina 
la tosca cerrada y barajuelas.
Suelo con alta concentración
en carbonato cálcico.

TIPO DE CRIANZA
Biológica (bajo velo de flor).

ACIDEZ TOTAL
3,5 g/l Ac. Tartárico.

AZÚCAR RESIDUAL
<1 g/l.

Fino Inocente es fermentado en bota de roble americano, 
siguiendo una tradición centenaria. Su solera fue creada 
hace más de un siglo y toda la uva con la que se elabora 
procede del emblemático Pago de Macharnudo, el Grand
Cru de Jerez y de una sola viña (Viña Valdespino) en la que
la vendimia se realiza de forma manual cuidadosamente
para preservar las valiosas cepas.  

Es un fino que tiene solera y diez criaderas y que
permanece como sobretabla entre 9 - 10 meses antes
de pasar a la última criadera. 

Inocente es considerado una institución en el mundo
de los finos. Un “Single Vineyard” único y singular, 
absolutamente extraordinario.



TÍO DIEGO 
AMONTILLADO
SINGLE VINEYARD. MACHARNUDO ALTO

bodegavaldespino.com

PREMIUM COLLECTION

Amontillado Tío Diego es un vino extremadamente 
singular. La uva que se utiliza en su elaboración proviene 
íntegramente del afamado Pago de Macharnudo, el Grand
Cru de Jerez y de una sola viña (Viña Valdespino). Toda la
vendimia se realiza de forma manual y con especial mimo
para preservar las valiosas cepas.

La fermentación se continúa haciendo en bota de roble 
americano siguiendo una tradición centenaria. Tras su
clasificación y deslío, es fortificado, manteniéndose como
sobretabla mínimo un año antes de pasar a la última
criadera (solera y diez criaderas).

Tío Diego aúna la doble crianza, biológica durante sus 
10 primeros años y oxidativa durante los 7 últimos, dejando
que se concentre con el tiempo hasta llegar a sus 18º. Es un 
amontillado muy fino, debido a su larga crianza biológica,
elegante y de gran frescor, reflejando fielmente el terruño
del que procede (Pago de Macharnudo Alto).

VARIEDAD
100% Palomino Fino.

EDAD MEDIA
17 años.

SUELO
Albariza donde domina 
la tosca cerrada y barajuelas.
Suelo con alta concentración
en carbonato cálcico.

TIPO DE CRIANZA
Biológica (bajo velo de flor)
+ oxidativa.

ACIDEZ TOTAL
4 g/l.

AZÚCAR RESIDUAL
<1,3 g/l.

75 cl
FORMATOS

6
UDS./CAJA

GRADOS

18º

GASTRONOMÍA
Perfecto con maridajes tradicionales como los guisos,
las carnes blancas y el pescado azul. Extraordinario
y asombroso potenciando platos orientales y exóticos, 
principalmente con toques picantes y especiados.

CATA
Ámbar de intensidad media. Claros recuerdos de su 
crianza bajo flor, frutos secos (avellanas) con un elegante 
toque de caramelo. Muy seco, amplio y de acidez 
equilibrada, final largo plasmando su identidad.

PAGO
Pago Macharnudo Alto.
Viña Valdespino.

SACAS
Otoño.



ISABELA 
CREAM 

Isabela representa el equilibrio perfecto entre carácter
y dulzor. Es un oloroso muy viejo de Valdespino 
ligeramente endulzado con Pedro Ximénez, que se 
incorpora a mitad de la crianza para que la unión
armonice durante sus últimos años en bota.

El resultado es una combinación de intensidad y dulzor 
que persiste en el paladar y en la memoria.

CATA
Color caoba oscuro. Muy aromático. Notas tostadas
de roble, frutos secos y de pasas típicas del oloroso.
En boca se combinan las notas amargas con el dulce 
del Pedro Ximénez dejando una larga persistencia
en boca. Muy equilibrado.

GASTRONOMÍA
Protagonista en las sobremesas. Combinación única 
con postres dulces y salados, como patés y quesos. 
Con los azules, una perdición. Para abrir boca, 
pruébalo con hielo, naranja y canela en rama.

75 cl
FORMATOS

6
UDS./CAJA

GRADOS

17,5º

VARIEDAD
Palomino Fino
y Pedro Ximénez.

EDAD MEDIA
12 años.

TIPO DE CRIANZA
Oxidativa.

AZÚCAR RESIDUAL
120 g/l.

PAGO
Pago Carrascal.

ACIDEZ TOTAL
4,2 g/l. 

88

PREMIUM COLLECTION

bodegavaldespino.com











CLASSIC COLLECTION

CATA
Color caoba oscuro. Intenso aroma de frutos secos, pasas,
higos… con sutiles notas de chocolate y café. En boca,
suave, aterciopelado y untuoso. Muy dulce y persistente. 

GASTRONOMÍA
El vino por excelencia para los que buscan maridar postres
dulces y salados. Especialmente reseñable la forma en la
que destaca el sabor del chocolate y los quesos azules. 

37,5 cl
75 cl

FORMATOS

12
6 

UDS./CAJA

GRADOS

17º

El Candado proviene originariamente de dos botas 
seleccionadas que se mantuvieron bajo llave como 
reserva familiar antes de constituir su centenaria solera. 
De ahí recibe su singular nombre. 

Es un vino dulce único que se obtiene a partir de uva 
Pedro Ximénez sometida al proceso tradicional del 
“asoleo” para lograr una intensa pasificación del fruto. 
Después del prensado y la fermentación, se somete a una 
larga y cuidadosa crianza en bota de roble americano 
que garantiza su calidad y finura.

Demasiado bueno para no estar bajo llave.

EL CANDADO 
Pedro Ximénez

EDAD MEDIA
5 años.

AZÚCAR RESIDUAL
400 g/l.

VARIEDAD
100% Pedro Ximénez. 

TIPO DE CRIANZA
Oxidativa.

ACIDEZ TOTAL
3 g/l. 

bodegavaldespino.com



































Un “coupage” de Jerez oloroso muy viejo y moscatel, que le aporta una 
elegante nota cítrica. Realizamos una maceración “hidro-alcohólica” 
de extractos amargos de plantas del género artemisia, coriandro, 
sauco, genciana y cuasia, junto con flor de manzanilla, clavo 
aromático, canela y naranja desecada de Andalucía, así como bayas de 
enhebro. Envejecemos el blend final en toneles que han  contenido 
Olorosos de Valdespino, y que confieren a este vermouth una 
profundidad e intensidad de aromas perfectamente ensamblados.

Color caoba brillante con tonos cobrizos.

Aromas especiados con intensos recuerdos a Oloroso viejo de Jerez.

Notas cítricas (naranjas) con especias perfectamente armonizadas 
(clavo, genciana). Un elegante amargor envuelve el paladar haciéndolo 
complejo pero suave. Final cálido y amable, ligeramente dulce.

Servir en vaso bajo, con hielo y una rodaja de pomelo o naranja. Perfecto 
para la hora del aperitivo, acompañado de frutos secos, aceitunas y 
encurtidos. También acompaña a la perfección tapas de pescado en 
conserva (anchoas…). 

FORMATO GRADOS UNIDADES/CAJA CAJAS/PALET

75 cl.

BOTELLA

Bordalesa15o 6 95

MEDIDAS CAJA EAN BOTELLA PESO BOTELLA PESO CAJA

31x17x25 cms.

EAN CAJA

84124495702978412449105093 1,34 kgs. 8,23 kgs.

www.grupoestevez.com



Este aperitivo es el resultado de un “coupage” de Olorosos muy viejos 
con Pedro Ximénez de las soleras de nuestro icónico PX “EL Candado”. 
Realizamos una maceración “hidro-alcohólica” de raíz de cinchona 
(Quina) con raíz de genciana, además de extracto natural de regaliz y 
nuez moscada, junto con una selección de cítricos desecados, como 
pomelo y naranja de Andalucía.

Color caoba oscuro, con tonos cobrizos.

Aromas especiados, destacan las notas vegetales de los botánicos y el 
vino de Jerez oloroso.

Notas ligeramente amargas de la quina, bien ensambladas con los 
botánicos (regaliz, nuez moscada) y recuerdos de frutos secos (dátiles, 
pasas sultanas). Un toque cítrico muy elegante, junto con el amargor 
quinado, aportan un largo, cálido final.

Ideal como complemento en coctelería. (Rum Old Fashioned, Negroni, 
Manhattan…). También resulta un aperitivo perfecto en vaso bajo, con 
hielo, una ramita de canela y una rodaja de naranja. Acompañar con 
unas patatas fritas (“chips”), aceitunas y encurtidos.

FORMATO GRADOS UNIDADES/CAJA CAJAS/PALET

75 cl.

BOTELLA

Bordalesa17,5o 6 95

MEDIDAS CAJA EAN BOTELLA PESO BOTELLA PESO CAJA

31x17x25 cms.

EAN CAJA

84124495702808412449105086 1,33 kgs. 8,17 kgs.

www.grupoestevez.com





SHERRY VINEGARS

bodegavaldespino.com

VINAGRE DE JEREZ
SUPERIOR

CATA
De color ámbar oscuro. En la nariz es muy penetrante,
con concentrados aromas de vino de Jerez y roble. 
Seco en boca.

GASTRONOMÍA
Perfecto para usar de manera convencional. Ideal para
elaboraciones en escabeches.

Vinagre de Jerez producido tras una crianza oxidativa
en bota de roble americano.
Edad: 6 meses.

GRADOS
ACÉTICO

7º
75 cl

FORMATOS

6 

UDS./CAJA



SHERRY VINEGARS

bodegavaldespino.com

VINAGRE DE JEREZ
RESERVA

CATA
Profundo color caoba y brillantes reflejos ambarinos.
Inconfundible y potente aroma, cargado de matices
que nos recuerdan a la vainilla, los frutos secos y la
madera envinada. Paladar ácido y secante que nos
recuerda su procedencia jerezana.

GASTRONOMÍA
Ideal en usos tradicionales como los gazpachos,
las ensaladas y los pescados. Aporta un toque
muy especial a reducciones y salsas. 

Vinagre de Jerez producido tras una crianza oxidativa
en bota de roble americano.
Edad: 2 años.

GRADO
ACÉTICO

7º
25 cl

FORMATOS

12 

UDS./CAJA





BRANDY DE JEREZ COLLECTION

1850 es la fecha de la constitución de la Solera
de este brandy.
Se trata de una selección exclusiva de aguardientes
y holandas. Envejecido más de 7 años en botas
de roble americano que han guardado durante años
nuestros reconocidos y más prestogiosos olorosos
viejos de Valdespino. 

bodegavaldespino.com

BR ANDY SOL ER A R ESERVA

CATA
Ámbar con ribetes cobrizos. Fragante, intenso
y equilibrado con claras notas de roble mezclados
con matices a frutos secos. Sabor seco y suave con
gran persistencia.

GASTRONOMÍA
Para resaltar su sabor intenso, acompañar con quesos
artesanos especialmente los fuertes y chocolates con alto
porcentaje de cacao.

70 cl

FORMATOS

6 

UDS./CAJA

GRADOS

38º



CATA
Caoba de gran luminosidad. Cálido, intenso, poderoso,
con claras notas de roble y frutos secos, recordando el
vino de Jerez y las botas donde ha sido envejecido.
Sabor seco, amplio y potente, con una gran persistencia.
Fuerte y singular personalidad.

GASTRONOMÍA
Maridaje imprescindible con quesos de sabor intenso
y chocolates puros con alto porcentaje de cacao.

BRANDY DE JEREZ COLLECTION

bodegavaldespino.com

BR ANDY SOL ER A GR AN R ESERVA

70 cl

FORMATOS

6 

UDS./CAJA ESTUCHE
40º

GRADOS

El origen de su nombre se remonta al año 1264,
cuando el rey Alfonso X recompensó a uno de
sus caballeros, Alfonso Valdespino, con un viñedo.
La familia Valdespino lleva creando vinos de Jerez
y brandies desde entonces.
Este brandy es una rigurosa seleccción de vinos que
son destilados en alquitara para obtener holandas
muy finas y aromáticas. Envejecido mas de 25 años
en botas de roble americano que han guardado
durante años nuestros famosos y prestigiosos
olorosos viejos de Valdespino siguiendo el sistema
de criaderas y soleras.






















