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Presentación Bodega
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Calvet es un négociante francés que tiene un extenso catálogo de vinos franceses, con un 
enfoque principal en la producción de vino de valor de Burdeos. La empresa fue fundada por 
Jean-Marie Calvet en Tain l’Hermitage en 1818. Poco después, se expandió a Burdeos, 
estableciéndose en la ciudad propiamente dicha en 1818 y construyendo un castillo en el Médoc 
en 1870. En 1889, Calvet Beaune fue oficialmente establecido en Borgoña. Habiéndose 
establecido en toda Francia, Calvet se centró en Burdeos, que constituye el segmento más 
grande de su cartera moderna. Produce vinos de varios de los AOC más prestigiosos de 
Burdeos, como Saint-Émilion y Margaux, pero sus vinos característicos son AOC rojos de 
Burdeos con un precio asequible. Sus vinos se exportan actualmente a más de 110 países. 

El nacimiento de un gran nombre del vino

Jean Marie Calvet : Nacido en 1799 en un pueblecito del valle del Ródano situado cerca de Tain 
l’Hermitage, la pasión de Jean Marie Calvet por el vino se inicia ya en la adolescencia. Ayudaba 
a su padre, propietario de un viñedo, en los cuidados de la viña. El vino se cruza definitivamente 
en su camino cuando decide crear su propia empresa y viajar por toda Francia para adquirir 
conocimientos y experiencia.

La Bodega

Variedad: 100% Sauvignon Blanc.
Vinificación: La vinificación se hace en contacto con la piel para producir unos aromas de frutas, 
estructura e intensidad aromática. La fermentación en frío permite preservar los aromas y el 

frescor a largo plazo.
Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Capa amarillo pálido con reflejos verdes. Buqué agradable con aromas 
de frutas tropicales y cítricos. Un vino rico, fresco y crujiente.

Maridaje: Ideal como acompañamiento de rollos de primavera, sushi, especialidades peruanas 
tradicionales, salmón ahumado o crustáceos.

Calvet Sauvignon Blanc
PAYS D’OC, LANGUEDOC-ROUSSILLON, FRANCIA.

*
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Variedad: 100% Chardonnay.
Vinificación: Las uvas se recogen en su punto justo de maduración y se prensan rápidamente 
a baja temperatura. La fermentación alcohólica tiene lugar entre los 16 y los 20 °C y dura una 

semana.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Nítido, amarillo ligeramente dorado con ligeros reflejos verdes. Muy 
expresivo con notas de mantequilla fresca, acacia, piña, frutas exóticas. Vino redondo y que 

entra bien, buen equilibrio, con notas de limón.

Maridaje: Vino fino que acompaña perfectamente pescados a la parrilla, carnes blancas y se 
puede ofrecer con algunos quesos.

Calvet Chardonnay
PAYS D’OC, LANGUEDOC-ROUSSILLON, FRANCIA.

*
Variedad: 100% Merlot.

Vinificación: Una fermentación a 28 - 30 °C con períodos de maceración muy controlados 
garantiza el carácter afrutado y la redondez de nuestro Merlot.

Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Granate rojo de extrema profundidad. Nariz expresiva que revela notas 
de frutas rojas, grosellas, cerezas y frambuesas. En boca, este vino revela taninos suaves y 

sedosos.

Maridaje: Este vino va particularmente bien con aves asadas, ensaladas y quesos maduros.

Calvet Merlot
PAYS D’OC, LANGUEDOC-ROUSSILLON, FRANCIA.

*



Pá
gi

na
 7

Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.
Vinificación: Extracción intensa de los aromas y del color por medio de numerosos remontajes 

durante las etapas de fermentación y maceración.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Muy intenso, granate rojo a púrpura. En nariz rutos rojos, grosella negra, 
con notas de especias, típicas de la variedad de uva. En boca buena estructura tánica, notas de 

regaliz, buena longitud y persistencia.

Maridaje: Ideal para acompañar carnes rojas, embutidos, ensaladas y una gran cantidad de 
quesos.

Calvet Cabernet Sauvignon
PAYS D’OC, LANGUEDOC-ROUSSILLON, FRANCIA.

*
Variedad: 100% Chardonnay..

Vinificación: A baja temperatura con maceración en frío para resaltar la mayor cantidad de 
aromas.

Temperatura de Servicio: Servir de 6 a 8º C

Notas del Sommelier: Amarillo pálido, tonos verdes.
Nariz afrutado y exótico. Boca elegante y armonioso.

Maridaje: Para consumir durante los aperitivos, cócteles, recepciones y el final de las comidas.

Calvet Chardonnay Brut
BORGOÑA, FRANCIA.

*
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Variedades: 90% Colombard, 10% Muscat.
Vinificación: Fermentación alcohólica con temperaturas controladas a 16-18 ° C. Seguido de 

una segunda fermentación en botellas durante 9 meses antes del degüelle y la dosificación.
Temperatura de Servicio: Servir de 7 a 9º C

Notas del Sommelier: Color amarillo pálido. Nariz expresiva con notas de limón y flores blancas. 
Boca redonda, vinosa, notas de pomelo y melocotón. Bonita longitud, bonita tensión. Vino fresco 

y equilibrado.

Maridaje: Perfecto como aperitivo. Sus notas afrutadas también complementarán delicadas 
tartas y cócteles de frutas.

Calvet Celebration Brut
BORDEAUX, FRANCIA.

*
Variedades: 90% Cinsault-Grenache, 10% Muscat.

Vinificación: Fermentación alcohólica con temperaturas controladas a 16-18 ° C. Seguido de 
una segunda fermentación en botellas durante 9 meses antes del degüelle y la dosificación.

Temperatura de Servicio: Servir de 7 a 9º C

Notas del Sommelier: Color rosa pálido brillante. Nariz fina y elegante con notas de frutos rojos, 
la fresa predomina. Paladar cremoso, notas dominantes de leche de fresa, notas florales en el 

final, longitud agradable.

Maridaje: Perfecto como aperitivo. Sus notas afrutadas también complementarán delicadas 
tartas y cócteles de frutas.

Calvet Celebration Brut Rosé
BORDEAUX, FRANCIA.

*
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Variedades: 80% Merlot, 15% Cabernet Sauvignon y 5% Cabernet Franc.
Vinificación: Fermentación y maceración en tanques de acero inoxidable bajo temperatura 

controlada (no más de 32°C).
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Un color rubí brillante y agradable con un matiz de ladrillo rojo. Un aroma 
afrutado con un toque de aroma de vainilla. Boca suave, con cuerpo y bien equilibrado. Carácter 

delicado.

Maridaje: Este vino es el complemento perfecto para carnes rojas, aves de caza, carne de 
venado y queso.

Calvet Conversation Tinto
BORDEAUX, FRANCIA.

*
Variedades: Semillon, Muscadelle.

Vinificación: El vino está hecho en depósitos de acero inoxidable con fermentación a baja 
temperatura (15 - 16 ° C).

Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Túnica amarilla dorada, brillante, con reflejos dorados. Nariz floral, delicado 
bouquet de frutas blancas, con durazno y notas de pasta de membrillo. En boca comienza con 

un desarrollo rico y armonioso, con aromas florales blancos y un agradable sabor a miel al final.

Maridaje: Ideal como aperitivo, con marineros de mejillones, barra de eneldo, cangrejo cóctel, 
mariscos, pierna de ternera con aceitunas, terrina de anguila con mousse de berros, hígado de 

pollo o frambuesa o dulce de postre.

Calvet Conversation Semidulce
BORDEAUX, FRANCIA.

*
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Variedades: Merlot, Cabernet Sauvignon.
Vinificación: Envejecimiento en barricas de roble entre 10 y 12 meses.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Vestido de color rojo con reflejos morados. Nariz potente y compleja, que 
ofrece aromas de frutas rojas y especias. El ataque es agradable y estructurado, con aromas a 

cereza y vainilla. El final es largo y agradable.

Maridaje: Servir con un trozo de carne roja o con queso.

Calvet Grande Reserve
BORDEAUX SUPÉRIEUR, FRANCIA.

*
Variedades: Merlot, Cabernet Sauvignon y Cabernet Franc.

Vinificación: Fermentación de 10 a 14 días. Crianza en depósito con trasiego cada 3 meses.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rubí profundo. En nariz fino y elegante con notas afrutadas y especiadas. 
En boca es un vino armonioso con taninos aterciopelados.

Maridaje: Ideal con Carnes rojas a la parrilla y en salsa, caza y quesos.

Calvet Reserve
BORDEAUX, FRANCIA.

*
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Variedades: 95% Merlot, 5% Cabernet Franc.
Vinificación: Fermentación a 30°C con trasiego por bombeo dos veces al día. Maceración larga.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Colores granate con reflejos rojos rubí. Aromático sutil, con notas de 
almendra y rosa con toques de frutas rojas. En boca final elegante y afrutado con ligeras notas 

de especias.

Maridaje: Acompaña a las aves, las carnes rojas y blancas, cualquier tipo de caza y de queso.

Calvet Saint-Emilion
AOC SAINT-EMILION (BORDEAUX), FRANCIA.

*
Variedades: 75 % Cabernet Sauvignon, 15 % Merlot, 5 % Malbec y Petit Verdot.

Vinificación: Fermentación a temperatura controlada (28 a 32 °C) con r emontados con o sin 
aeración (en un número determinado cada día en función de las catas) y seguimiento de una 

fermentación maloláctica en cuba.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Capa rubí brillante. Nariz muy fina y delicada de frutos rojos (cereza negra, 
ciruela) y de especias (canela, clavo). Vino intenso y equilibrado, carnoso, con taninos potentes 

y firmes.

Maridaje: Acompañamiento perfecto de la carne de ave, las carnes asadas, la caza de pluma 
y los quesos.

Calvet Médoc
AOC MÉDOC (BORDEAUX), FRANCIA.

*
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Variedades: 60 % Cabernet Franc, 20 % Grolleau y 20 % Gamay.
Vinificación: Maceración corta sobre pellejos para extraer el color y los precursores de aromas. 

Fermentación a baja temperatura para desarrollar el potencial aromático.
Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Bonita capa rosa pálido. Nariz muy expresiva de frutos rojos con notas 
mentoladas. En boca, el vino es muy redondo y fresco.

Maridaje: Este vino es el acompañamiento ideal de todas las comidas de verano.

Calvet Rosé D´Anjou
ROSÉ D’ANJOU, VALLE DEL LOIRA, FRANCIA.

*
Variedades: 70% Cabernet sauvignon, 20% Merlot, 5% Malbec y 5% Petit Verdot.

Vinificación: Crianza de 12 meses en barricas nuevas de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Un profundo vestido rojo, con reflejos a teja. Una nariz intensa de grosella 
negra, cerezas negras, vainilla y ciruela. En boca, es amplio. Sus taninos son poderosos con un 

largo final afrutado y especiado.

Maridaje: Joven, este vino puede beberse con carnes a la parrilla y platos sazonados; con más 
años, combina perfectamente con caza de plumas y carnes en salsa.

Calvet Margaux
AOC MARGAUX (BORDEAUX), FRANCIA.

*
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Variedades: 70 % Grenache, 20 % Syrah, 10 % Mourvedre.
Vinificación: La fermentación alcohólica se realiza en barricas de roble. La maceración es espe-

cialmente larga (5 a 7 semanas). Crianza en barrica de roble francés por 12 meses.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Color rubí profundo con reflejos violáceos. Nariz generosa y compleja que 
revela aromas de cereza negra, de «carrascal» y de canela. En boca, es potente, equilibrado, con 
un final persistente donde predominan unos taninos redondos y unos aromas de cereza confitada 

y de canela.

Maridaje: Ideal para caza, pato, gansos de Guinea, osso bucco y quesos fuertes.

Calvet Châteauneuf-du-Pape
AOC CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE (VALLE DEL RÓDANO), FRANCIA.

*
Variedades: Syrah, Grenache, Mourvêdre.

Vinificación: Las uvas se recogen en su punto justo de maduración; se desraspan, estrujan y 
fermentan durante unos 6 a 12 días a una temperatura controlada (30 °C aprox.).

Temperatura de Servicio: Servir de 14 a 16º C

Notas del Sommelier: Rojo rubí bastante intenso, nítido y brillante. En nariz frutos rojos, fresa, 
mora, grosellas, especias. En boca es vino muy redondo y caliente, con unas típicas notas 

especiadas.

Maridaje: Ideal para degustar solo o con carnes frías, ensaladas, parrilladas y un gran número 
de platos mediterráneos.

Calvet Còtes Du Rhône
AOC CÔTES DU RHÔNE, FRANCIA.

*
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Importado y distribuido por: 
Ferrer y Asociados S.A. de C.V. 

Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc. 
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.

55 5203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx                                                 Evita el exceso


