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Presentación Bodega
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ENATE cultiva una superficie de 600 hectáreas de viñedo propio, ubicadas todas ellas en 
municipios pertenecientes a la D.O. Somontano de la provincia de Huesca, y localizadas en 
varias parcelas agrupadas en tres grandes valles con una superficie catastral total de más de 
600 hectáreas. 

A partir de las 25 hectáreas de Salas Bajas (incorporadas en 1991 al crearse la empresa y 
renovadas parcialmente en 2003) la plantación de viñedo propio ha sido un tema prioritario. Entre 
1992 y 1998 se plantaron 130 hectáreas en el valle situado en el pueblo de Enate (El Grado). 

A partir de 1999 se iniciaron las plantaciones en un segundo valle cerca de Barbastro, que 
actualmente cuenta con 225 hectáreas. En el año 2004 incorporamos a nuestro viñedo propio 
la finca Torrefierro, 115 hectáreas (25 hectáreas plantadas en 2007), situada al sur de Barbastro. 
El departamento de viticultura de la bodega ha continuado incorporando hectáreas desde su 
puesta en marcha, adaptándose a las necesidades de producción, investigando nuevas variedades 
y trabajando por la recuperación de los viñedos más antiguos.

La Bodega

* Bajas producciones por hectárea. Los rendimientos por hectárea de ENATE están por 
   debajo de los límites establecidos por el Consejo Regulador de la Denominación de 
   Origen Somontano. Esto nos permite garantizar un equilibrio vegetativo en la cepa para    
   una mayor calidad de la uva.

* Máximo respeto por el medio ambiente: Usamos técnicas y productos de viticultura 
   ecológica para combatir plagas y enfermedades. Fertilizamos el suelo con abonos 
   orgánicos como el estiércol.

* Viticultura de precisión: Controlamos con meticulosidad los diversos aspectos 
   relacionados con los viñedos:
   · Preparación y plantación de los nuevos viñedos.
   · Seguimiento meteorológico y de la humedad del suelo.
   · Uso de Sistemas de Información Geográfica (SIG) y GPS.

* Utilización de imágenes multiespectrales tomadas por satélites o drones.

* Excelencia en la vendimia: Gracias a un seguimiento intensivo de la maduración de la 
    uva, la vendimia se realiza en fechas y horas óptimas para cada tipo de vino, garantizamos 
   de esta forma un excelente estado sanitario de la uva y una ausencia total de pámpanos 
   y hojas. El transporte se realiza con el máximo cuidado, en remolques de acero inoxidable 
   y en un breve intervalo de tiempo, siempre inferior a una hora, para preservar al máximo 
   la calidad de la uva.

Puntos de Distinción
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Variedad: 100% Chardonnay procedente de nuestro pago 234 del Valle de Enate.
Reposo: Sin crianza en roble pero con 5 horas de maceración pelicular,¨skin contact¨.

Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Color amarillo pálido con reflejos glaucos. Complejo e intenso aroma 
varietal de manzana verde, melocotón maduro, hinojo y frutas exóticas (guayaba, fruta de 
la pasión), sobre un discreto fondo mineral. Paladar amplio, graso, con un paso limpio y fresco 

gracias a su acidez sostenida. Postgusto ligeramente almibarado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con pastas, pescados, mariscos y carnes blancas.

Variedad: 100% Gewürztraminer.
Reposo: Sin crianza en roble pero con 5 horas de maceración pelicular,¨skin contact¨.

Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: El gewürztraminer, obra maestra de la viticultura centroeuropea, es un 
vino que, perfectamente adaptado a nuestros viñedos de Enate, exhibe lo que su nombre ya 
indica: un marcado carácter especiado (würzig, en alemán). Su abanico aromático es amplio 
y exuberante, lleno de matices amielados y florales. En boca es untuoso y aterciopelado, 
destacando elegantes aromas de rosas y especias, que desembocan en un final sedoso y 

envolvente.

Maridaje: Se recomienda acompañar con quesos fuertes, macedonia y platos exóticos.

ENATE Chardonnay 234
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

ENATE Gewürztraminer
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

* *
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Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.
Reposo: Sin crianza 

Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Rosado cereza intenso. Nariz intensa y muy afrutado, donde resaltan los 
aromas de la uva (arándano, frambuesa, pimiento). En boca presenta un ataque carnoso y pleno. Su 
equilibrada acidez hace de él un vino ágil y vivo. Su evolución en boca es magnífica, con un postgusto 

largo y sabroso en el que destacan los aromas varietales.

Maridaje: Ensaladas, carnes blancas y suaves, o perfecto como aperitivo.

Variedad: 100% Tempranillo.
Reposo: Sin crianza.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Presenta un color púrpura limpio intenso y limpio y brillante, lágrimas 
consistentes y bien definidas. Vino con intensidad aromática media alta, predominan los caracteres 
primarios del tempranillo, violeta, frutas negras y frutos rojos concentrados, dominando el 
carácter de grosellos negros maduros y zarzamoras con fondos de sutil violeta y ligeros 
herbáceos. Presenta un carácter intenso en concentración de fruta negra, fresca acidez, 
alcohol balanceado, los aromas en boca son dominantes al grosello y la zarzamora con matices 

de frutilla roja.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Cortes de carnes magras, Quesos frescos, Charcute-
ría y estofados ligeros en consistencia.

ENATE Rosado
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

ENATE Tempranillo
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

* *
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Variedades: 50% Cabernet Sauvignon y 50% Merlot.
Reposo: 6 meses en barrica de Roble Francés y Americano.

Temperatura de Servicio: Servir de 14 a 16º C

Notas del Sommelier: Color cereza de media capa. De frutos del bosque (grosella, zarzamora), 
con elegantes matices florales (violeta) y atisbos de pimienta, vainilla y sotobosque. Paladar 
suave y redondo, sobre un mullido colchón tánico, que abre paso a un final de boca sabroso, 
con notas de torrefacto. Acidez equilibrada, que le hará mejorar en botella durante los próximos 

cinco años.

Maridaje: Se recomienda acompañar con asados, carnes y quesos, y tolerar el maridaje con 
pescados en salsa.

ENATE Cabernet Sauvignon - Merlot
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

*
Variedades: 70% Tempranillo y 30% Cabernet Sauvignon.

Reposo: 9 meses en barrica de Roble Francés (cabernet) y Americano (tempranillo).
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Color rojo cereza picota, muy cubierto. Aroma intenso y complejo, rico 
en matices ahumados y especiados, sobre un fondo de frutas rojas maduras. De estructura 
tánica equilibrada, en boca se muestra denso, carnoso y con un final extraordinariamente largo, 

en el que aparecen finas notas tostadas.

Maridaje: Se recomienda acompañar con los ahumados, carnes, guisos y quesos.

ENATE Crianza
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

*
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Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.
Reposo: 12 meses en barricas nuevas de roble francés.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Color granate muy cubierto. Amplio y complejo abanico aromático: 
aromas compotados y silvestres (mora, grosella), balsámicos (menta) y un sutil fondo especiado 
(vainilla, pimienta, laurel). De paladar estructurado, la boca está tapizada por taninos de gran 
calidad. Fin de boca largo, con reminiscencias de tostados y tabaco rubio. Vino con un gran 

potencial de envejecimiento en botella.

Maridaje: Se recomienda acompañar con carnes rojas y caza.

ENATE Reserva
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

*
Variedad: 100% Merlot.

Reposo: Fermentación Maloláctica en barricas nuevas de roble francés seguido por 16 meses 
de reposo en las mismas.

Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Vino muy serio, una perfecta representación de la línea del Merlot- Merlot de 
ENATE. Presenta un amplio y complejo abanico aromático en el que se combinan de forma armoniosa 
los recuerdos de las frutas rojas, las notas balsámicas y especiadas (eucalipto, clavo) junto con los 
característicos aromas de orejones y los matices de cacao y torrefacción aportados por la barrica. Su 
paladar es amplio, carnoso y está tapizado por taninos dulces de impecable factura. El final de boca es 

muy persistente y nos brinda toques de tinta china y cuero.

Maridaje: Se recomienda acompañar con platos de caza, guisos y ahumados.

ENATE Merlot - Merlot
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

*
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Variedad: 50% Syrah de nuestro viñedo de Cregenzán y 50% Shiraz del valle de Alcanetos.
Reposo: Fermentación Maloláctica en barricas nuevas de roble francés y americano seguido 

por 16 meses de reposo en las mismas.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Color rojo cereza picota, muy cubierto. Desfile de frutillos rojos, flores 
azules y aceitunas sobre un fondo de notas lácticas y avainilladas. Paladar voluptuoso, con nobles 

y aterciopelados taninos. Muy persistente.

Maridaje: Se recomienda acompañar con carnes rojas, aves y quesos maduros.

ENATE Syrah - Shiraz
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

*
Variedad: Cabernet de una selección de viñedos de nuestras fincas de Enate, Salas Bajas y Alcanetos.
Reposo: El vino se descuba a barrica nueva de roble franés para realizar la fermentacion maloláctica 

y permanece en las mismas barricas durante 18 meses.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Color rojo profundo y atrayente. Nariz muy expresiva e intensa en la 
que los frutos negros están envueltos en una atmósfera de fresca licorosidad. Junto a ellos se 
entrelazan las notas balsámicas, fenóicas y especiadas del cabernet con los matices tostados, 
cremosos y de cacaos aportados por la barrica nueva. Paladar denso, carnoso, con taninos 
maduros y untuosos que le auguran una excelente capacidad de envejecimiento en botella. 

Final largo, envolvente y muy prolongado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Carnes rojas como filete con champiñones, bife a 
la pimienta con puré de camote, estofado de cordero, tórtolas, perdices y también riñones al 

jerez.

ENATE Cabernet - Cabernet
SOMONTANO D.O., ESPAÑA.

*
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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


