
Bodega/
Razón social:
Zona vitivinicola: 
 D.O. •  Vino de Pago •  V.C.P.R.D. •  V.T. •  V.M.

CIF/NIF:

Domicilio:

CP-Población:

Tel: 0034 - 

Fax: 0034 - 

Mail:

Web: http://www.

Propietario(s):

Gerente/Director:

Enologo/s:

Persona de contacto:

Según su oferta para el concurso LASELECCIÓN 2010 aceptamos las condiciones y las siguientes tarifas de
participación por vino inscrito:

• 1-5 vinos - 95,00 € • 6 y más vinos - 90,00 € (I.V.A. no incluido)
Rogamos de por favor inscriben nuestro(s) vino(s) según anexo en las catas para el concurso y enviarnos la

correspondiente factura. 
La(s) muestra(s) inscrita(s) corresponde(n) a las especificaciones reseñadas del concurso y a los resultados

expresados en la(s) correspondiente(s) inscripcion(es) que se adjuntan. La(s) muestra(s) (3 bot. de cada vino),
con fichas técnicas, los gastos de transporte y entrega a domicilio debidamente pagados, enviamos a su dirección 

provino • LASELECCIÓN
Paquete postal: Apdo. 37 • 07440 Muro/Mallorca

Entrega por mensajero: 07440 Muro/Mallorca • Ctra. Muro-Ca'n Picafort, km 9 
camino lateral, km 0,5 • Finca Ca'n Moro • Tel: 971 860 232

La(s) etiqueta(s) de nuestro(s) vino(s) enviamos
O original (2 ej.) con la(s) muestra(s)
O escaneado (formatos: JPG/TIFF) por mail a: contact@laseleccion.info

DATOS - BODEGA

.............................................................................. ...............................................................................
Población/Fecha Sello/Firma

Proxima fecha límite de inscripción: 28 de Febrero 2010
Por favor envien al fax 971 860 232 o mail contact@laseleccion. info
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Vino ecológico :  si •  no

Alcohol: ................... % vol Acidez total: .................. g/l

Azúcares red.: .............. g/l. Sulfuroso total: .......... mg/l.

PH: ....................................

Presión: ....................... bar

Acidez volatil:................ g/l.

Sulfuroso libre: .......... mg/l.

DATOS - VINO
Los datos determinan la información que aparecerá en todas publicaciones.
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Vino+Cosecha :

Zona vitivinicola:  D.O. •  Vino de Pago •  V.C.P.R.D. •  V.T. •  V.M.

Tipo :  vino tranquilo •  vino espumoso •  vino de aguja •  vino generoso •  vino de licor
 blanco •  rosado •  tinto
 joven •  roble •  fermentado en barrica  
 Crianza •  Reserva •  Gran Reserva •  Vino de Autor 

Crianza : ...... meses • Edad de barricas:  nuevas • ........ años
Tipo de roble:  .... % francés •  .... % americano •  .... % otros: ........................................
Toastado: .........................................................................................................................................
Observaciones: ................................................................................................................................
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Alcohol: ................... % vol Acidez total: .................. g/l

Azúcares red.: .............. g/l. Sulfuroso total: .......... mg/l.

PH: ....................................

Presión: ....................... bar

Acidez volatil:................ g/l.

Sulfuroso libre: .......... mg/l.

DATOS - VINO
Los datos determinan la información que aparecerá en todas publicaciones.
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