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“DIEZ-MERITO”
JEREZ

na Bodega en la Denominacién de origen Jerez es algo Unico. En ningdn ofro lugar del mundo se cria esfe vino singular con su sistema
Ude criaderas y soleras. La Bodega Diez Mérito aporta doscientos anos de historia con vinos y nombres que conquistar@n nuestros sentidos.
En 1876 los hermanos Diez y Pérez de Munoz, comenzaron en Jerez un negocio bodeguero. Uniéndose pocos anos mas tarde con su hermano Francisco,
creando "Diez Hermanos”, fue entonces cuando su Majestad el Rey Alfonso Xl les concede, el titulo honorifico de “Proveedor de la Real Casa” y con ello
el uso del “Escudo de Armas Reales” en facturas y etiquetas.

A pesar de que “Diez Hermanos” fue una bodega mediana con respecto a las demds bodegas de Jerez, a principios del S. XX estuvo a la cabeza de las
ventas en exportacion de vinos, obteniendo buenos resultados econdmicos que fueron capitalizados e invertidos en la adquisicion de pequenas bodegas
y fincas plantadas de vinas.

A finales de los anos ‘70, los herederos de los socios fundadores, adquieren las bodegas “Marqués del Mérito” y las unen a “Diez Hermanos”
formando “DIEZ-MERITO”,

Esta casa vinatera conserva uno de los cascos mds emblematicos de Jerez, Bodega Bertemati, edificio majestuoso de 1790 que debe su nombre a uno
de sus primeros duenos, el Marqués de Misa. Sumagnifica ubicacion en el centfro de la ciudad de Jerez, su estructura abovedada y sus espléndidos arcos
constituyen un marco inigualable para el envejecimiento de sus exquisitos vinos y brandys.
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PEMARTIN Y MANZANILLA

La crianza de este vino tiene sus origenes en las antiguas bodegas de “José Pemartin & Cia.” fuandadas en el ano 1810.

Oro.
Sakura,
Japdn
. 96 puntos.
Sobremesa,
Espana

PEMAR

Fino

Tipo de Uva: Palomino.

Cata: Oro pajizo. Punzante,
afrutado. Delicado.

Ale: 15 % vol.
Temp. de Consumo: 7 - 9°C

Ideal con: Tapas, sopas,
marisco, pescado blanco y
queso.

. Medalla de

Pedro Ximénez

Tipo de Uva: Pedro Ximénez.

Cata: Caoba oscuro. Fruta
pasificada. Dulce y suave.

Alc: 15.5 % vol. y 19° Baumé.
Temp. de Consumo: 17°C

Ideal con: Queso azul,
reposteria, helado, muy propio
para postre y merienda.

Oloroso
Tipo de Uva: Palomino.

Cata: Ambar a Caoba.
Punzante. Seco con cuerpo.

Alc: 18 % vol.
Temp. de Consumo: 16°C

Ideal con: Carne de caoza,
cames rojas, jamon y quesos
muy curados.

Cream

Tipo de Uva: Palomino y
Pedro Ximénez.

Cata: Caoba oscuro.
Punzante con cuerpo. Semi-
dulce.

Alc: 17 % vol.

Temp. de Consumo: 13°C
Ideal con: Reposteriay

helado, muy propio para
postre y merienda.

Pale Cream
Tipo de Uva: Palomino.

Crianza: Bioldgica baijo velo
de flor.

Cata: Vino con aroma
punzante almendrado con un
tfoque de dulzor en boca que
lo hace mds suave.,

Alc: 17,5 % vol.

Temp. de Consumo: 7 - 10°C

Ideal con: Foie grass y fruta
fresca.

. 91 punfos.
Guia Penin,
Espana
PEMARTIN
Amontillado

Tipo de Uva: Palomino.
Cata: Oro viejo a dmbar.
Punzante y atenuado. Suave
y ligero.

Alc: 18 % vol.

Temp. de Consumo:14°C
Ideal con: Carne blanca,
pescado azul, jamdn, queso
curado, efc.

rorl

Sanliica,

Manzanilla Victoria
Tipo de Uva: Palomino.

Cata: Oro pajizo. Punzante,
afrutado.Delicado.

Alc: 15% vol.
Temp. de Consumo: 7 - 9°C

Ideal con: Tapas, sopas,
marisco, pescado blanco y
queso.
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Las soleras y criaderas de estos vinos provienen de las antiguas bodegas “Bertola” fundadas en 1919.

‘ 92 punfos.

90 punfos.
Guia Penin, Espania . 90

Pedro Ximénez
Tipo de Uva: Pedro Ximénez.

Cata: Color caoba oscuro. Aroma
a fruta pasificada. Muy dulce y
suave al paladar.

Crianza: +12 anos
Alc: 15 % vol.
Temp. de Consumo: 17°C

Ideal con: Queso azul, reposteria,
helado, muy propio para postre y
merienda.

Fino

Tipo de Uva: Palomino Fino.
Cata: De color oro paijizo, con
aroma punzante y delicado
(avellanado). Paladar seco y ligero
con sabor a flor oxidada.
Crianza: + 3 anos.

Ale: 15 % vol.

Temp. de Consumo: 7°C
Ideal con: Aperitivos, sopas,
mariscos, pescados blancos y
QuUEes0s suaves.

Guia Penin, Espania

ol
BERTOLA

Oloroso

Tipo de Uva: Palomino.

Cata: Color de &mbar a caoba.

Aroma punzante. Paladar seco
con cuerpo (nuez).

Crianza: +12 anos
Alc: 19 % vol.
Temp. de Consumo: 14°C

Ideal con: Camne roja, jamdén'y
Qquesos muy curados, efc.
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BERTOLA

eam
SHERRY

Cream

Tipo de Uva: Palomino y Pedro
Ximénez.

Cata: De color caoba, aroma
punzante con mucho cuerpo.
Paladar semi-dulce con dulzoren
bocay sequedad en el retrogusto.
Alc: 18 % vol.

Temp. de Consumo: 13°C

Ideal con: Reposterias y helados.

CINVE, Esparia
. 91 punftos.

.
BERTOLA
Amontilluds

SHERRY

Amontillado

Tipo de Uva: Palomino Fino.
Cata: Color oro muy viejo
tendente a dmbar. Aroma
profundo punzante y atenuado
(avellanado). Suave vy ligero al
paladar.

Crianza: +12 anos

Alc: 18 % vol.

Temp. de Consumo: 16°C

Ideal con: Carne blanca, pescado
ozul, jamdn, queso curado, etc.

Medalla de Plafa.

Guia Penin, Espana

Palo cortado
Tipo de Uva: Palomino Fino.

Cata: Vino excepcional, muy raro.
Color caoba brillante.

Alc: 18 % val.
Temp. de Consumo: 13°C

Ideal con: Frutos secos, quesos
curados y, guisos o carmnes
gelatinosas (rabo de toro,
carrilada...)
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V.ORS (Vinum Optimun Rare Signatum - Vino Seleccionado como Optimo y Excepcional).

Estos vinos estd calificados por el Consejo Regulador de la Denominacion de Jerez-Xeérés-Sherry con una vejez de mas de 30 anos. Para su total

garantia se practican andlisis de Carbono 14 que califican con mucho mds de 30 anos su envejecimiento en botas de roble americano.

Las soleras y criaderas de estos vinos tienen sus origenes en las Bodegas Diez-Hermanos, fundadas en 1876.

94 punfos.
Robert Parker. EEUU

‘ 92 punfos.
Guia Penin, Espana

. 95 punfos.
Guia Repsol, Espana

Fino Imperial

Amontillado

Tipo de Uva: Palomino Fino.

Cata: De color oro vigjo tendente a dmbar.
Tiene un aroma profundo punzante y
atenuado (avellanado). Su paladar es suave
y ligero.

Crianza: + 30 anos

Alc: 18 % vol.

Temp. de Consumo: 14°C

Ideal con: Carne blanca, pescado azul,
jamén, queso curado, etc.

93 punftos.
Robert Parker. EEUU

. 93 puntos.
Guia Penin, Espana

‘ 94 punfos.
Guia Repsol, Espana

Victoria Regina
Oloroso
Tipo de Uva: Palomino.

Cata: De color dmbar a caoba, su aroma a
oloroso es muy acusado. Paladar seco con
mucho cuerpo (Nue).

Crianza: + 30 anos
Ale: 20 % vol.
Temp. de Consumo: 16°C

Ideal con: Came de caza, carnes rojas,
jamén y quesos muy curados.

93 punftos.
Robert Parker. EEUU

. 92 puntos.
Guia Penin, Espana

. 93 punfos.
Guia Repsol, Espana

Vieja Solera
Pedro Ximeénez
Tipo de Uva: Pedro Ximénez.

Cata: De color caoba oscuro, desprende
aromas a uva pasificada, datiles, chocolate,
torrefacto a café. Su paladar es suave y
dulce, pleno, vigoroso.

Crianza: + 30 anos
Alc: 16 % vol.
Temp. de Consumo: 17°C

Ideal con: Carne de caza, carnes rojas,
jamaén y quesos muy curados.



BRANDY
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La vieja Soleray sus cuatro Criaderas de Brandy de Jerez Solera Gran Reserva, hoy denominada "Diez Mérito”, nace en las antiguas bodegas de la Familia
Guardiola. Sus caracteristicas originarias, que a traves de los anos se han conservados, se consiguen mediante la crianza oxidativa de aguardientes de
vinos envejecidos en botas de roble americano, envinadas con anterioridad con vinos de Jerez.
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Solera Gran Reserva
Meérito 15
Tipo de Uva: Palomino y Airen

Cata: Color madera recién barnizado. Notas

a frutos secos y vainilla. Punzante, con cierto
cardcter.

Crianza: Crianza oxidativa

Elaboracion: Seleccion de holandas (envejecidas
mads de 15 anos por el sistema de criaderas y
soleras).

Envejecimiento: Botas roble americano (500 1)

[ S

Solera Gran Reserva
Mérito 25
Tipo de Uva: Palomino y Airen

Cata: Roble algo oscuro. Notas a frufos secos
y vainilla. Delicado con cierto cardcter y suave
percepcion alcohdlica.

Crianza: Crianza oxidativa

Elaboracién: Seleccion de holandas (envejecidas
mds de 25 anos por el sisterna de criaderas y
soleras).

Envejecimiento: Botas roble americano (500 1)

Solera Gran Reserva
Mérito 35

Tipo de Uva: Palomino y Airen

Cata: Color roble oscuro y brilante por el
decanter del fiempo que permanecen botas.
Aroma a intenso vainilla y frutos secos, conjuncién
de la madera con el afrutado envejecido de los
aromas de las uvas y vinos sabor a vainilla y frutos
secos, dl refrogusto es largo y agradable.

Crianza: Crianza oxidativa

Elaboracion: Seleccion de holandas (envejecidas
mds de 35 anos por el sistema de criaderas y
soleras).

Envejecimiento: Botas roble americano (500 )
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Pacharan

Maceracién de endrinos durante un minimo
seis meses.

Cata: Color endrino a cereza, con aroma a
maceracion de endrinos anisados. Sabroso,
buena intensidad y muy agradable.

Crianza: Minimo seis meses
Alc: 25 % vol.

Temp. de Consumo: 5°C
Ideal: Después de las comidas.

e LICORES ARTESANALES
episz aerrro | OTAOLA

Licor de Hierbas

Destilacién de variedad de hierbas
aromdticas.

Cata: Color verde brillante, aroma a frutas
escarchadas. Agradable paladar a dulce
bombén de licor de fruta escarchada.

Crianza: Minimo seis meses
Alc: 30 % vol.

Temp. de Consumo: 5°C
Ideal: Después de las comidas.

Orujo
Destilacién del orujo de uvas de Galicia.
Cata: Color cristalino, con intenso aroma.

Paladar dulzdén con cardcter de destilado,

foques de orujo fino y uva.
Ale: 45 % vol.
Temp. de Consumo: 5°C

Ideal: Después de las comidas muy
Copiosas.

Ponche

Combinacién de Licor de Brandy con
aceites esenciales de naranja.

Cata: Color oro viejo reflejos caoba. Aroma
cremoso a café, anaranjado y finas notas
de brandy. Potente paladar, sabroso, con
notas fostadas, afrutado a naranja.

Ale: 27 % vol.

Temp. de Consumo: 5°C

Ideal: Después de las comidas y en la
noche.
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“DIEZ-MERITO”

JEREZ

Crta. de Morabita, km 2
11407 Jerez de la Frontera
Tel. 956 18 61 12

www.diezmerito.com






