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Presentación Bodega



Pá
gi

na
 3

Durante 130 años Bodegas de Santo Tomás ha dialogado con sus tierras, con sus aires y con 
sus lluvias. Ese diálogo se ha desarrollado a través de las manos de quienes trabajan, de las 
voluntades que deciden y de las experiencias que se viven día a día en el ritmo que esa tierra, ese 
viento y esa lluvia nos proponen. 

Iniciamos con la llegada de los jesuitas y las misiones que se establecieron en Baja California, la 
primera en el Valle de Santo Tomás, en 1697. Ésa fue la gran cuna del vino mexicano. Tenemos 
un legado importante, pues la primera producción de vino fue en Santo Tomás en 1870.

La Bodega

Variedad: 100% Chenin Blanc.
Vinificación: Sin fermentación malo láctica.

Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Amarillo paja con buen brillo. Aromas a flores blancas, notas de manzanilla 
y miel de abeja. Ataque franco, refrescante, estructurado para un nal potente y largo.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Cochinita pibil y tinga, Pescado al achiote y quesos 
tipo Brie.

Santo Tomás Chenin Blanc
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Viognier.
Vinificación: Fermentación en tanques de acero inoxidable.

Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Amarillo paja con buen brillo. Aroma floral, a gardenias y notas de fruta 
exóticas. Elegante, estructurado, de buen equilibrio para un nal largo.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Cochinita pibil y tinga de pollo, Pescado al achiote y 
quesos tipo Brie.

Santo Tomás Viognier
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Sauvignon Blanc.

Vinificación: Fermentación en tanques de acero inoxidable.
Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Amarillo pálido con tono verdoso. En nariz frutal con notas claras de toronja, 
guayaba, piña, mango y cítricos. Vino vivo de cuerpo rme, retrogusto frutal y persistente.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Ceviche, tostada de pata, ostiones, tacos al pastor.

Santo Tomás Sauvignon Blanc
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad:100% Chardonnay..
Reposo: 6 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 11º C

Notas del Sommelier: Amarillo paja con tonalidad dorada. En nariz Plátano, piña, lácteos, 
cedro y panadería. Fresco, bien estructurado, de cuerpo redondo y larga persistencia.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Escamoles a la mantequilla, pasta cuatro quesos, 
langosta termidor.

Santo Tomás Chardonnay
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Grenache.

Vinificación: Fermentación en tanques de acero inoxidable.
Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Color Coral. En nariz intensos frutos rojos, granada, fresas y grosella. 
Intenso, de acidez fresca, redondo con un final persistente que invita a repetir.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Paella, burrito de jaiba, tostadas y risotto de 
mariscos.

Santo Tomás Grenache Rosado
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedades: 50% Tempranillo, 50% Cabernet Sauvignon.
Reposo: 12 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rojo cereza con tonalidad púrpura. En nariz frutos rojos con notas 
de compota de ciruela, especias y tostado. Elegante, de tanino potente y cuerpo envolvente. 

Buena acidez y larga persistencia.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Torta ahogada, pasta bolognesa, estofado con lentejas.

Santo Tomás Tempranillo-Cabernet
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.

Reposo: 12 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rojo rubí intenso. En nariz Grosella, moras, moka, vainilla, canela, café y 
pimienta. Vino fresco, de tanino medio, cálido, equilibrado y de largo paladar.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Pescado zarandeado, mixiote, lomo a la ciruela.

Santo Tomás Cabernet Sauvignon
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Merlot.
Reposo: 12 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rojo picota. En nariz frutos negros maduros con notas de tostados, 
especies y flores. Equilibrado, abocado, fresco, cuerpo redondo y frutal.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Queso manchego, chamorro a las nas hierbas, estofado 
de ternera.

Santo Tomás Merlot
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Syrah.

Reposo: 12 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rojo violeta con tonalidad azulada. En nariz frutos rojos y notas orales, 
romero, clavo, cacao y tostados. Vino fresco equilibrado, con tanino sedoso y retrogusto complejo 

por las especias y frutos rojos maduros. Larga permanencia en los sentidos.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Enchiladas rojas, puntas de lete a la tampiqueña, 
magret de pato con frutos rojos.

Santo Tomás Syrah
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Tempranillo.
Reposo: 12 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rojo picota con tonalidad violácea. En nariz Ciruela, frambuesa, regaliz, 
pimienta y roble. Buena acidez, cuerpo aterciopelado, retrogusto largo con notas de frutos 

rojos, cacao y madera.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Embutidos, autas, T-bone.

Santo Tomás Tempranillo
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Barbera.

Reposo: 12 meses en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 16 a 18º C

Notas del Sommelier: Rojo grosella. En nariz frutos rojos (fresa, frambuesa y cereza), vainilla 
y tostados. Elegante, de tanino dulce, equilibrado y persistente.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Quesadilla de huitlacoche, albóndigas al chipotle, 
pizza de pepperoni, lasaña.

Santo Tomás Barbera
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% French Colombard.
Vinificación: Fermentación en tanques de acero inoxidable.

Temperatura de Servicio: Servir de 8 a 10º C

Notas del Sommelier: Amarillo pálido con buen brillo. Aromas a flores con notas de durazno. 
Buen ataque, elegante, estructurado con un nal largo y ligeramente dulce.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Cochinita Pibil, Tinga de pollo, Quesos azules.

Santo Tomás ST Colombard
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Chardonnay.

Vinificación: Sin fermentación malo láctica.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Amarillo pálido con buen brillo. Aroma frutal, con notas de piña y durazno. 
Buen ataque, elegante, estructurado para un nal largo y equilibrado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Aguachile, sushi, Ceviches, mariscos crudos y Filete de 
pescado al mojo de ajo.

Santo Tomás ST Chradonnay
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Grenache.
Vinificación: Maceración corta en tanques de acero inoxidable.

Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Color ambar rojo con excelente brillo. Aromas a frutos rojos, destaca la 
fresa y la frambuesa. Buen ataque, perfumado, para un nal largo y equilibrado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Cochinita Pibil, Ensaladas amargas y Quesos brie 
con mermelada.

Santo Tomás ST Grenache
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Merlot.

Vinificación: Maceración corta en tanques de acero inoxidable.
Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Rojo rubí con buen brillo. Aromas a frutos rojos con notas de tostado 
y mentol. Buen ataque, equilibrado, estructura tánica completa y madura para un nal largo y 

balanceado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Chorizo, embutidos, Arrachera y Estofado a las nas 
hierbas.

Santo Tomás ST Merlot
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.
Vinificación: Maceración corta en tanques de acero inoxidable.

Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Rojo rubí, diáfano. Aromas a frutos rojos que recuerdan al arándano y la 
zarzamora. Agradable, delicado con estructura tánica completa para un nal largo y equilibrado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Taquitos al pastor o de carnitas, Albóndigas, chiles 
rellenos, Cordero a la naranja o cabrito.

Santo Tomás ST Cabernet Sauvignon
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedades: 50% Chenin Blanc, 50% French Colombard.

Vinificación: Fermentación alcohólica en tanques de acero inoxidable con temperatura 
controlada.

Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Amarillo palido con buen brillo. Aromas a flores con notas de durazno. 
Buen ataque, equilibrado con excelente estructura para un final largo y tánico.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Pipián, Sopa de coditos y crema, 
Pasta con camarones.

Santo Tomás Misión Blanco
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Viognier.
Vinificación: Fermentación en tanques de acero inoxidable con temperatura controlada.

Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Oro blanco con buen brillo. Aroma frutal con aroma a lima y a flor de 
durazno. Cítrico, estructurado para un final largo y perfumado.

Maridaje: Resulta un aperitivo imprescindible en la mesa. Acompaña excelentemente los 
pescados y mariscos crudos, as   como salsas a base de tomatillo.

Santo Tomás Blanca México
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedades: 50% Carignan, 50% Tempranillo.

Vinificación: Maceración en tanques de acero inoxidable a temperatura controlada.
Temperatura de Servicio: Servir de 14 a 16º C

Notas del Sommelier: Rojo violeta profundo. Aromas a frutos negros con notas de tostado y 
caramelo quemado. Buen ataque, estructura t  nica madura, completa y elegante, para un  final 

largo y equilibrado.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Taquitos al pastor, Bistec a la mexicana, Escalopas al vino 
tinto.

Santo Tomás Misión Tinto
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedades: Barbera, Merlot.
Reposo: 12 meses de crianza en barrica nueva de roble francés.

Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 16º C

Notas del Sommelier: Rojo violáceo intenso. Aromas a frutos rojos con notas herb  ceas y pan 
tostado. Buen ataque en boca. Equilibrado, con buena acidez, carnoso para un final largo y frutado.

Maridaje: Ideal para acompa  ar las preparaciones a base jitomate presentes en nuestra cocina, 
así como los sabores complejos y especiados de la gastronomía cotidiana mexicana.

Santo Tomás Tinta México
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Grenache.

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

Notas del Sommelier: .

Maridaje: .

Santo Tomás Rosado México
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.
Reposo: 24 meses de crianza en barrica de roble francés.

Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Rojo granate, limpio y brillante. Aromas frutos rojos, canela y pimientos. 
Un vino bien estructurado, con intenso sabor a cacao, caf   y ciruela. Con taninos muy elegantes 

para un final largo y ligeramente amargo.

Maridaje: Ideal para acompañar con Taquitos de jamaica, Cochinita pibil y Costillas de res.

Santo Tomás Entre Santos Ramona
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedad: 100% Carmenére.

Reposo: 24 meses de crianza en barrica de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Rojo granate, diáfano. Aromas a mantequilla, vainilla y maple, especiado 
y con toques ahumados. Un vino bien equilibrado, fresco y muy especiado, con toques de frutos 

rojos. De taninos elegantes, para un final largo y agradable.

Maridaje: Ideal para acompañar con Gorditas de chicharrón prensado, Barbacoa de borrego 
y Filete.

Santo Tomás Entre Santos Antonia
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedades: Merlot, Tempranillo.
Vinificación: Fermentado a temperatura controlada, se realiza la mezcla de las 2 uvas y se 

fortifíca el vino hasta alcanzar los 17.9% de alcohol.
Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 19º C

Notas del Sommelier: Rojo violeta profundo. Aromas a frutos negros con notas intensas de 
madera y caramelo. Buen ataque en boca, equilibrado para un final largo y a compota de cáscara 

de naranja.

Maridaje: Nuestro Solera Tinto es ideal para sintonizar quesos azules, foie gras, y chocolate 
amargo.

Santo Tomás Solera Tinto
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedades: Chenin Blanc, French Colombard y Chardonnay.

Vinificación: Fermentado a temperatura controlada, se realiza la mezcla de las 3 uvas y se 
fortifíca el vino hasta alcanzar los 17.4% de alcohol.

Temperatura de Servicio: Servir de 14 a 16º C

Notas del Sommelier: Amarillo dorado brillante. Aromas a aceituna y nueces con notas de 
madera y de humedad. Buen ataque, equilibrado con buena estructura tánica para un final largo 

y almendrado.

Maridaje: Nuestro Solera Blanco es excelente vino para sintonizar aceitunas, almendras y jamones 
curados.

Santo Tomás Solera Blanco
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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Variedades: 60% Tempranillo, 40% Cabernet Sauvignon.
Reposo: 18 meses en barrica nueva de roble francés.

Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Rojo rubí y tonalidades violáceas. Gran intensidad aromática, frutos rojos 
(cereza, frambuesa y fresa), violetas, especias (pimienta negra, clavo y reagaliz). Acompañados 
de una agradable madera. Vino carnoso con taninos firmes, bien estructurado de larga 

persistencia.

Maridaje: Ideal para acompañar con Lomo con pipián, asado, lechón a la caja china.

Santo Tomás Duetto
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
Variedades: 60% Cabernet Sauvignon, 32% Merlot, 8% Cabernet Franc.

Reposo: 18 meses en barrica nueva de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 15 a 17º C

Notas del Sommelier: Rojo granate con tonos violáceos. Aromas a frutos rojos y negros del 
bosque con notas de cacao y vainilla, especias y flores, toque de cuero, madera y mentol. 
Equilibrado y maduro con cuerpo aterciopelado. Cálido de gran persistencia y personalidad.

Maridaje: Ideal para acompañar con Mole rojo, rib eye, estofado de cordero.

Santo Tomás Único
VALLE DE SANTO TOMÁS, MÉXICO.

*
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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


