






 

Vino joven rosado 
13,5 % Alc. 
 

2021. 

D.O.P JUMILLA. 

Ladera norte del paraje Fuente de las perdices, viñas de más 
de 30 años sobre suelos franco-arenosos y cubierta caliza. 

100 % Monastrell viña 
vieja de secano.  

Vendimia manual en 
Septiembre de 2021 en 
cajas  de 250 kg. 

Maceración en frío en depósito de acero inoxidable entre 9 y 12 
horas, sangrado del mosto flor, clarificado y  fermentación 
alcohólica a máximo 15ºC en depósito de acero inoxidable de 
5.000 litros. 

2 meses sobre lías finas. 

Aspecto: Intenso color rojo grosella con ribetes rosáceos, muy 
luminoso y brillante. 
Nariz: Limpia y pronunciada, con aromas de árbol en flor, 
rosas, cítricos, frutas rojas como frambuesas y grosellas y 
frutas de hueso como melocotón maduro y albaricoque verde. 
Boca: Equilibrado, con una agradable acidez y cuerpo 
envolvente. Aromas frescos e intensos de carácter frutal con 
fondo persistente y seco. 
Se recomienda maridar con aperitivos, parrilladas de verduras, 
pescados, pastas con salsa blanca y arroces melosos. 
 

6.592 botellas de 750 cl. 

Entre 8 y 10 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

CARCHELO ROSÉ 2021 

info@carchelo.com 

Premios y puntos : 
Semana vitivinícola: 93 
Premios Eco racimo: G Oro. 
Global Rosé Masters: Bronce  
Premios Bacchus: Oro y mejor 
rosado del concurso. 
 

Paletización 
*Palet 120x80 cm: 
125 cajas x 6 bot. 
Peso 1.050 kg 
Altura 185 cm  
*Palet 120x 100 cm: 
140 cajas x 6 bot. 
Peso 1.176 kg 
Altura 185 cm 

Certificados: 
Certificado ecológico 
Certificado Vegano 



 

Vino tinto Roble 
14,5 % Alc. 
 

2020. 

D.O.P JUMILLA. 

Diversos viñedos en el término municipal de Jumilla, con diversos 
suelos, altitudes y exposiciones para buscar equilibrio y carácter 
propios de su territorio. 

Monastrell. Vendimia manual durante 
Septiembre y Octubre 
2020 en cajas  de 250 kg. 

Maceración, fermentación alcohólica y fermentación maloláctica  
en depósitos de acero inoxidable de 25.000 litros. 

4 meses en barricas de roble francés de 225 litros. 

Aspecto: De capa media alta, con ribetes violáceos en el 
menisco y rojo picota en el corazón de la copa. 
Nariz: Llena de matices frutales de frutas rojas maduras, 
ciruela y frutos negros del bosque junto a ligeros toques de 
especias como vainilla, pimienta negra y clavo. 
Boca: Vino de estructura media, fluido y de paso amable por 
boca, con acidez equilibrada, jugoso  y de final frutal 
ligeramente especiado y balsámico. 
Apto tanto para combinar tanto con buenos embutidos y 
quesos de maduración media como con carnes a la plancha, 
pastas con salsa de tomate y arroces. 
 

Botellas de 0,75 L y 1´5 L. 

Entre 15 y 16 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

CARCHELO 2020 

info@carchelo.com 

Premios: 
Guía Intervinos: 89 p. 
Guía Peñín: 89 p. 
Semana Vitivinicola:: 93 p. 
. 

Paletización 
*Palet 120x80 cm: 
125 cajas x 6 bot. 
Peso 1.050 kg 
Altura 185 cm  
*Palet 120x 100 cm: 
140 cajas x 6 bot. 
Peso 1.176 kg 
Altura 185 cm 

Certificados: 
Certificado Ecológico 
Certificado Vegano 

Viñedos de Pueblo 



 

Vino tinto Roble 
14,5 % Alc. 
 

2019. 

D.O.P JUMILLA. 

Viñedos entre 20 y 40 años en laderas del Paraje Sierra del 
Carche, entre los 600 y 750 metros de altitud,  con 
superficie caliza, pobres en nutrientes y fondos franco 
arenosos, que aportan concentración y frescura a las uvas. 

50 % Monastrell, 35 % 
Syrah, 10% C. Sauvignon, 
5 % Tempranillo. 

Vendimia manual durante 
Septiembre y Octubre 
2019 en cajas  de 250 kg. 

Maceración, fermentación alcohólica y fermentación maloláctica  
en depósitos de acero inoxidable de 13.500 litros. 

12 meses en barricas de roble francés de 225 litros. 

Aspecto: Profundo, con vivos brillos granates en el menisco y 
rubí intenso en el corazón de la copa. 
Nariz: Predominan aromas de elegante frescura frutal, 
envueltos por suaves notas especiadas como regaliz, pimienta 
negra, aromáticas mediterráneas o clavo. 
Boca: Bien estructurado, complejo, sabroso,  con taninos 
amables y acidez equilibrada que crean  un conjunto fresco y  
armonioso con un final largo, balsámico y mineral. 
Perfecto para combinar embutidos ibéricos, quesos de 
maduración media - larga y carnes con verduras a la parrilla o 
unos buenos gazpachos jumillanos a las brasas de sarmientos. 
 

Botellas de0,75 y 1,5 L 

Entre 15 y 16 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

CARCHELO CIENTO80 2019 

info@carchelo.com 

Premios: 
. 

Paletización 
*Palet 120x80 cm: 
125 cajas x 6 bot. 
Peso 1.050 kg 
Altura 185 cm  
*Palet 120x 100 cm: 
140 cajas x 6 bot. 
Peso 1.176 kg 
Altura 185 cm 

Certificados: 
Certificado Vegano 

Viñedos de Paraje 



 

Vino tinto Crianza 
15% Alc. 
 

2015. 

D.O.P JUMILLA. 

Principalmente con cubierta caliza, fondo arenoso-arcillosos 
y pobres en nutrientes. 

50% Monastrell, 35 % 
Cabernet Sauvignon, 10% 
Syrah, 5 % Tempranillo. 

Vendimia manual en 
Octubre 2015 en 
recipientes de 250 kilos. 

Fermentación alcohólica  con levaduras indígenas en depósitos 
de acero inoxidable. Fermentación maloláctica lenta en barricas 
de roble francés de 225 litros. 

18 meses en barricas nuevas de roble francés  

Aspecto: Muy profundo y vivo, destacando los tonos rubí, sobre 
un fondo granate. 
Nariz: Potente y elegante, todas son sutilezas de la fusión de 
frutas maduras y notas de cedro e infinidad de especias, 
principalmente pimienta, vainilla, clavo e incluso nuez moscada. 
Boca: Tiene una estructura firme, taninos bien integrados gracias 
a la maloláctica en barrica y a su larga crianza. El mantenimiento 
del vino en boca produce una auténtica explosión de caracteres 
frutales con enorme persistencia. 
Estupenda combinación con carnes rojas, carne de caza, pato, 
platos especiados y cocidos. Sorprende su combinación con 
postres intensos a base de chocolate. 
 

8.000 botellas de 750 cl. 

Entre 15 y 16 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

CARCHELO SELECTO 2015 

info@carchelo.com 

Premios: Paletización 
Guía Gourmets: 94 p. 
Guía Peñín: 90 p. 
Guía Civas: 94 p. 
Guía Proensa: 93 p. 
 

*Palet 120x80 cm: 
125 cajas x 6 bot. 
Peso 1.050 kg 
Altura 185 cm  
*Palet 120x 100 cm: 
140 cajas x 6 bot. 
Peso 1.176 kg 
Altura 185 cm 



 

Vino tinto Crianza 
14,5 % Alc. 
 

2014. 

D.O.P JUMILLA. 

Viñedos con edades entre 25 y 40 años, con cubierta caliza y 
fondo arenoso, parcialmente arcilloso. 
 

50 % Monatrell. 
25 % Syrah. 
25 % Tempranillo. 

Vendimia manual durante 
Septiembre de 2014 en 
recipientes de 250 kilos. 

Maceración, fermentación alcohólica y fermentación maloláctica 
separadas por variedades  en depósitos de acero inoxidable para 
su posterior ensamblaje durante su crianza. 

20 meses en barricas de roble francés de 225 litros de primer y 
segundo año de uso y 24 meses en botella. 

Aspecto: Vino cubierto con tonalidades cobrizas y menisco lleno 
de viveza. 
Nariz: Profundo y elegante con recuerdos a sotobosque, fruta de 
hueso y toques especiados como vainilla y clavo de olor.  
Boca: Magistral su viveza y elegancia, invita a mantenerlo en la 
boca para seguir descubriendo el sutil  equilibrio entre su 
sedosidad, acidez y tanicidad, colmando la boca de sensaciones. 
Gran potencial de guarda durante al menos 15 años o más. 
Muy apropiado para maridar tanto con platos tradicionales como 
de diseño, quesos de larga curación y chocolate negro. 
 

9.000 botellas de 750 cl 
 

Entre 15 y 16 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

CANALIZO 2014 

info@carchelo.com 

Premios y puntos: 
Guía Gourmets: 91 p. 
Guía Peñín: 91 p. 
Guía Proensa: 91 p. 
Guía Wine Up: 93,62 p. 
Semana Vitivinícola: 94 p. 
Andreas Larsson: 92 p. 

Paletización 
*Palet 120 x 80 cm: 
88 cajas x 6 bot. 
Peso 780 kg. 
Altura 170 cm  
*Palet 120 x 100 cm: 
96 cajas x 6 bot. 
Peso 840 kg. 
Altura 170 cm 



 

Vino tinto Crianza 
14,5 % Alc. 
 

2017. 

D.O.P JUMILLA. 

Viñedo en espaldera y semi-secano situado en ladera norte 
de la Sierra del Carche con cubierta caliza y fondo franco 
arenoso. 

100 % Syrah. Vendimia manual el 12 
Septiembre 2017. 

Maceración, fermentación alcohólica y fermentación maloláctica 
en depósitos de acero inoxidable de 13.500 litros. 

12 meses en barricas de roble francés de 225 litros y 12 meses 
en botella. 

Aspecto: Color rubí vivo e intenso y menisco bermellón. 
Nariz: Dominado por caracteres afrutados y florales con 
recuerdos a bayas silvestres y refrescantes caracteres de violetas, 
característicos de la variedad Syrah, sobre un sutil fondo 
especiado y de torrefacción. 
Boca: Amplio, sedoso y con agradable acidez, equilibrado por sus 
caracteres frutales y un tanino fino y pulido, de final largo y 
persistente  con un buen potencial de envejecimiento. Ideal con 
carnes blancas, pescados grasos y arroces especiados. 
 

16.019 botellas de 750 cl 
490 botellas de 1500 cl. 

Entre 15 y 16 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

ALTICO 2017 

info@carchelo.com 

Premios y puntos: 
Guía Gourmets: 91 p. 
Guía Peñín: 90 p. 
Guía Proensa: 93 p. 
Guía Wine Up: 92,62 p. 
Semana Vitivinícola: 92 p. 
Andreas Larsson: 90 p. 

Paletización 
*Palet 120 x 80 cm: 
88 cajas x 6 bot. 
Peso 760 kg. 
Altura 185 cm  
*Palet 120 x 100 cm: 
108 cajas x 6 bot. 
Peso 927 kg. 
Altura 185 cm 

Viñedos Singulares 

Certificados: 
Certificado Vegano 



 

Vino tinto Crianza 
14,5% Alc. 
 

2016. 

D.O.P JUMILLA. 

Viñedo heroico de secano rabioso situado a 600 msnm en ladera 
sur de Sierra Hermanillos, con cubierta gruesa cubierta caliuza, 
fondo arenoso y roca madre a pocos metros bajo las viñas. 

100 % Monastrell Viñas 
viejas Pie Franco. 

Vendimia manual el 4  
y 5 de Octubre de 2016 
en cajas de 12 kg. 

Maceración , fermentación alcohólica y fermentación maloláctica 
en barricas cúbicas de roble francés de 1.800 litros. 

12 meses en barricas cúbicas de 1.800 litros y barricas de roble 
francés de 225 litros y 12 meses en botella. 

Aspecto: Profundo y vivo color rubí, con lágrima densa y 
pigmentada. 
Nariz: Aromas de fruta negra madura, hierbas aromáticas y 
balsámicas junto a notas minerales, cacao y de torrefacción. 
Boca: En este vino se refleja la amabilidad de la uva Monastrell. 
Barricas de calidad con multitud de matices especiados le dan 
una elegante complejidad. De paladar concentrado, sabroso, 
fresco y un tanino noble bien equilibrado que nos regalan un final 
largo y placentero. 
Encaja a la perfección con platos tradicionales, carne de caza y 
quesos de maduración media o larga. 
 

7.200 botellas de 750 cl. 

Entre 15 y 16 ºC. 6 botellas de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

MURI VETERES 2016 

info@carchelo.com 

Premios: 
Guía Gourmets: 94 p. 
Guía Peñín: 91 p. 
Guía Proensa: 94 p. 
Guía Wine Up: 92,77 p. and 
Spanish Wine Ambassador. 
Semana Vitivinícola: 95p. 
Guía Vivir el Vino: 94 p. 

Paletización 
*Palet 120x80 cm: 
105 cajas x 6 bot. 
Peso 882 kg. 
Altura 175 cm.  
*Palet 120x 100 cm: 
120 cajas x 6 bot. 
Peso 1.008 kg. 
Altura 175 cm. 



 

Vino tinto Crianza 
14,5% Alc. 
 

2012. 

D.O.P JUMILLA. 

Cubierta caliza y fondo arenoso y parcialmente arcilloso. 

45% Monastrell, 40 % 
Cabernet Sauvignon, 10% 
Syrah, 5 % Tempranillo. 

Vendimia manual en 
Septiembre 2012 en 
recipientes de 250 kilos. 

Fermentación alcohólica en depósitos de acero inoxidable. 
Fermentación maloláctica en barricas nuevas de roble francés de 
225 litros. 

16 meses en barricas nuevas de roble francés, 12 meses en 
botella en fondo marino mediterráneo a 40 metros de 
profundidad y  24 meses en botella en bodega. 

Aspecto: Vino muy vivo y cubierto de notas granate y tinta china 
Nariz: Notas florales y de fruta madura se funden con caracteres 
adquiridos por su fermentación maloláctica y larga crianza en 
barricas nuevas de roble francés de alta calidad.  Gracias a su 
crianza submarina durante un año a más de 30 metros de 
profundidad  ha adquirido, además de un fondo especiado con 
notas cremosas y balsámicas, un final mineral y recuerdos 
salinos.  
Boca: La crianza submarina ha concentrado  su elegancia, con 
taninos pulidos de fruta madura y al mismo tiempo  ha 
mantenido sus notas refrescantes, incrementando la sensación 
de potencia frutal y varietal.  
 

1.553 botellas de 750 cl. 

Entre 15 y 16 ºC. 1 botella de 750 cl. 

Tipo de vino: 

Localización: 

Suelos: 

Tipos de uva: Vendimia: 

Vinificación: 

Crianza: 

Nota de cata: 

Producción: 

Caja: 

Añada: 

Conservación: 

VINA MARIS SELECTED 2012 

info@carchelo.com 

Premios: 
Guía Peñín: 90 p and 5*. 
Guía Civas: 94 p. 
Guía Proensa: 92 p. 
Wine Spectator Advance: 
Highly recommended 
Wine Spectator Insider: 93p. 
 

Packaging 
Estuche customizado 
con acabado tacto 
madera. Interior de 
arpillera natural. 
Premio nacional al 
mejor diseño para 
packaging de vino. 



Casas de la Hoya s/n 
30520 Jumilla (Murcia) 
Teléfono: 968 435 137 
WhatsApp: 656 314 526

info@carchelo.com
www.carchelo.com




