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La Bodega

La vinicola se encuentra en el KM 93.5 en el Valle de San Antonio de las Minas B.C. El espacio
es singular, la parcela tiene un ritmo armonico y geométrico. El edificio es calido, de intimidad
hogarefia con instalaciones bien equipadas, tanques de acero inoxidable de pequefia capacidad
con control de proceso computarizado, drea aséptica de fermentacién, amplia drea de afiejamiento,
cava subterrdnea y manejo de liquidos semigravitacional.

En Casa de Piedra se busca un vino de autor, aprovechando las uvas de los diferentes microclimas,
la més alta tecnologfa y la sensibilidad enolégica a una escala que permita cuidar cada botella
e imprimirle en lo posible la personalidad del terrufio.

Filosofia

Nace como un proyecto de inspiracién familiar en el afio 1997. La idea motora es y
siempre ha sido; obtener vinos que estén caracterizados por su "origen”. En nuestras
elaboraciones hemos buscado resaltar los elementos que conforman el sitio donde se
cultivan las uvas.

Desde que iniciamos esta singular aventura, han pasado por los molinos de la casa 20
vendimias. Hasta el momento, hemos liberado 18 cosechas que tratan de reflejar una
sensibilidad enoldgica supeditada al contexto. Al mantener siempre una escala que nos
permita cuidar cada botella y asi, imprimirle en lo posible la personalidad del terrufio.

Nuestro compromiso es trasladar los sabores y experiencias de la tierra donde vivimos,
a través de los vinos que ofrecemos.
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ESPUMA DE PIEDRA

Espuma de Piedra Blanc de Blancs Espuma de Piedra Blanc de Noir
SAN ANTONIO DE LAS MINAS, MEXICO.

SAN ANTONIO DE LAS MINAS, MEXICO.

*

Variedades: Chardonnay, Sauvignon Blanc.

Variedad: Zinfandel (prensado directo).
Vinificacién: Método tradicional/Champenoise. Vinificacién: Método tradicional/Champenoise.
Reposo: 18 meses sobre las lias. Reposo: 18 meses sobre las lias.
Temperatura de Servicio: Servirde6a8°C

Temperatura de Servicio: Servirde 6a8°C

Notas del Sommelier: Amarillo paja ligero, con suaves reflejos verdes. Presenta aromas citricos,

Notas del Sommelier: Amarillo paja, con suaves reflejos verdes. Presenta aromas a manzanas
manzana verde, con un toque de frutos tropicales, mango, notas de levaduras y de mantequilla. verdes. En boca es suave y refrescante, con un elegante final a miel.
Enbocaes fresco, de buena acidez, buena persistencia aromatica con un final complejo y toque
amargo. Maridaje: Se recomienda acompafiar con salmoén ahumado, caviar, langosta, mariscos,
crustaceos y pescados.
Maridaje: Se recomienda acompafiar con caviar, langosta, mariscos, crustéaceos y pescados
y ostiones.




Espuma de Piedra Rosado
SAN ANTONIO DE LAS MINAS, MEXICO.

*

Variedad: 100% Barbera.
Vinificacién: Método tradicional/Champenoise.
Reposo: 18 meses sobre las lias.
Temperatura de Servicio: Servirde6a8°C

Notas del Sommelier: Rosado con excelente capa de brillo y una burbuja fina y elegante.
Presenta aromas a frutos tropicales, con notas florales. En boca es suave y refrescante, con un
elegante final amielado y una textura cremosa.

Maridaje: Se recomienda acompanar con salmén ahumado, caviar, langosta, mariscos,
crustdceos y pescados.
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Piedra del Sol

SAN ANTONIO DE LAS MINAS, MEXICO.

*

Variedad: 100% Chardonnay.
Reposo: Sin reposo.
Temperatura de Servicio: Servirde 9a12°C

Notas del Sommelier: Amarillo paja ligero, con suaves reflejos verdes. Presenta aromas de
manzanas verdes y citricos como la naranja. En boca es suave y refrescante, con un elegante
final a miel.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con un salmén ahumado, caviar, langosta, mariscos,
crustaceos y pescados.
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Vino de Piedra
SAN ANTONIO DE LAS MINAS, MEXICO.

*

Variedades: Cabernet Sauvignon, Tempranillo.
Reposo: 13 meses de barrica de roble francés y americano, 50% nuevo 50% segundo uso.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a18° C

Notas del Sommelier: Color rojo granate intenso Iimpido y brillante. Con alta densidad y riqueza

aparente. Fino e intenso bouquet de frutas rojas como moray notas de caracter vegetal y especias

como pimientay nuez moscada. Vino de gusto suave y elegante, franco de suaves taninos, firme
de acidez, rico en alcohol.

Maridaje: Se recomienda acompanar con carnes rojas, venado y un plato de quesos.

18 Cosechas
VALLE DE SAN VICENTE, MEXICO.

Variedades: Tempranillo, Cabernet Sauvignon.
Reposo: 24 meses en barricas americanas y francesas, 50% nuevas.
Temperatura de Servicio: Servirde 16 a18°C

Notas del Sommelier: Color rojo granate intenso limpido y brillante. Con alta densidad y riqueza

aparente. Fino e intenso bouquet de frutas rojas como moray notas de caracter vegetal y especias

como pimientay nuez moscada. Vino de gusto suave y elegante, franco de suaves taninos, firme
de acidez, rico en alcohol.

Maridaje: Se recomienda acompanar con carnes rojas, venado y un plato de Quesos.
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F A Ferrer y Asociados’

Distribuido por:

Ferrer y Asociados S.A. de C.V.
Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc.
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.
555203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx Evita el exceso



