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Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.
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E DENOMINACION DE INDICACION GEOGRAFICA DE

“ ORIGEN PROTEGIDA (DOP)

2 CALIDAD (IGP):
* “Un nombre que identifica

“Un nombre que identifica ung
'un producto: producto: ‘
- -Oridinario de un lugargs-Originario de un lugars
determinado, una regién o,Mdeterminado, una regién o uns
excepcionalmente, un pais, Mingig

-Cuya calldad OE-Que posea una cualidad
goaracteristicas se debelpggqtenmingda, una reputacionfl

#fundamental 0 e
u otra caracteristica quea

éexclusivamente a un medio,2 4 - %
geografico particular, con los’ pueda e€senclalinente

factores naturales y humanosatribuirse a su origen

inherentes a él, y ggeografico, y

{-Cuyas fases de produccion™-De cuyas fases de

‘tengan lugar en sulr’produccion, al menos una
totalidad, y siempre en laftenga lugar en la zonag

zona geografica definida.” #geografica definida.” =
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Vino de la Tierra Vino de la Tierra

Vino de Mesa Vino de Mesa
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1| | -DOP AZAFRAN DE LAMANCHA,

ALIMENTOS DE CALIDAD
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CARNICOS: E
DIFERENCIADA ~IGP CORDERO MANCHEGO.

MANCHEGOS ~IGP CORDERO SEGURRENO. ™

PANADERIA Y PASTELERIA:
_IGP PAN DE CRUZ.

TES DE OLIVA:

=)

P MONTES DE TOLEDO. ,
o CAMPO DE MONTIEL  [E-IGP MAZAPAN DE TOLEDO.

P CAMPO DE CALATRAVA. | OUESOS.

P ACEITE DE ALCARRIA. ‘..DOP OUESO MANCHEGO. [

ALIMENTOS VEGETAL ES.

~— -IGP BERENJENA DE ALMAGRO.
© " 1GP AJO MORADO DE LAS
TPEDRONERAS.

“_IGP MELON DE LA MANCHA.
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4000C c000C Meole's

Superficie ocupada por el olivar en la comunidad auténoma de
Castilla-La Mancha
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l.a zoha de produccion de los aceites de oliva
,' - awmparados por |la Penominacion de Origen
" Montes de Toledo esta constituida por a
W zona sudoeste de la provincia de Toledo y la
| zona noroeste de |a provmcla de Civdad Keal

C ' ' N/ Mhmﬁuﬂ AN S Y AR ORI 5 AT TR MNP e . 1Ly | 2"‘
| l.a elaboraclon de los aceites protegidos por la Penominacion de Origen Montes de Toledo se

realiza con aceitunas procedentes exclusivamente de la variedad Cornicabra, obteniendo un
Y produc’ro m’renso equnllbrado y fru’rado



https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cornicabra_(olivo)&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Toledo
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Montes_de_Toledo
http://domontesdetoledo.com

Del aceite Montes de Toledo podemos decir que el color wvaria,
dependiendo de la época de recoleccion y de la situacion geografica
dentro de la comarca, desde el amarillo dorado hasta el verde intenso.
Son aceites frutados y aromaticos con valores medios de amargo y
picante, con un aroma muy equilibrado. Aceite de gran estabilidad,
presenta alto contenido en acido oleico y polifenoles.

Son ideales para su uso en crudo en ensaladas, alinos y salsas, a los
que aporta sus delicados aromas realzando el sabor natural de los
alimentos. Utilizado en guisos, asados y estofados, proporciona un
delicado sabor que los hace mas apetitosos y saludables.

Su aceite de oliva virgen extra obtenido del fruto del olivo de la
variedad Cornicabra. La variedad Cornicabra es la mas extendida en
Castilla La Mancha, de donde es originaria, a pesar de que la
encontremos en Madrid donde esta perfectamente adaptada por su
rusticidad y especialmente su resistencia al frio.

Por su cultivo en emplazamientos diversos recibe numerosas
acepciones, todas ellas en referencia a su peculiar fruto en forma
curvada a modo de cuerno (corniche, cornezuelo). Su aceite puede
considerarse uno de los mas notables en wvaloracidon organoléptica,
ademas de presentar una alta estabilidad.
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. l.as carac’rensﬂcas especlﬁcas del Aceite de Campo de Mon’nel se deben alawmezela
- hatural de las variedades de oliva caracteristicas de [a zona que dan lugar a un producto!

frutado, con un gusto amargo y picante. Su color varia, dependiendo de la época de
. recolecclon v de |a situacion geograﬁca pero siempre en torno a un verde amarillo m’fenso 1

D.O. Aceite C ampo de Montiel
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http://doaceitecampodemontiel.es

| Aceite de oliva virgen extra obtenido de las variedades Picual,

Cornicabra, Manzanilla de Centro y Arbequina; ésta es debida por la
confluencia de comarcas oleicolas cuyas variedades principales son
Cornicabra en Ciudad Real y Toledo, y la variedad Picual de Cordoba y
Jaén.

La variedad Picual es la de mayor superficie de cultivo en Espana. La
aceituna es larga y puntiaguda, con forma de cuerno, de ahi la
procedencia de su nombre. Sus aceites de gran estabilidad, son de
color amarillo verdoso a oro y sus aromas frescos y sabor entre dulce,
amargo y algo picante.

La variedad Manzanilla es poco vigorosa, temprana. Aunque es la
variedad de mesa mas apreciada, produce también un aceite de
elevada calidad y estabilidad. Posee un sabor y aroma a frutas con
matices verdes a hierba y rama.

La variedad Cornicabra es la mas extendida en Castilla La Mancha, de
donde es originaria, a pesar de que la encontremos también en
Madrid. Su hoja es parecida a la variedad picual pero se distingue la
cornicabra por ser plana, con un fruto alargado y asimétrico. Su aceite
puede considerarse uno de los mas notables en wvaloracion
organoléptica, ademas de presentar una alta estabilidad.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real

El aceite Campo de Calatrava se produce
mayoritariamente de la variedad Cornicabra y en
menor proporcion de la variedad Picual. La variedad
Cornicabra es la mas extendida en Castilla La Mancha,
de donde es originaria, a pesar de que la encontremos
en Madrid. Su hoja es parecida a la variedad picual pero
la. cornicabra se distingue por ser plana, con un fruto
alargado y asimétrico. Su aceite destaca en valoracion
organoléptica, ademas de presentar una alta
estabilidad.

La variedad Picual es la de mayor superficie de cultivo
en Espana. La aceituna es larga y puntiaguda, con forma,
de cuerno, de ahl la procedencia de su nombre. Sus
aceites de gran estabilidad, son de color amarillo
verdoso a oro y sus aromas frescos y sabor entre dulce,
amargo y algo picante.




EI acen‘e de la Alcama es wwy frutado y aromatlco Resulta
picante al gusto y su color predominante es el verde limin, mas o

menos intenso, dependiendo del momento de [a recoleccion y del .
grado de madurez de [a aceituna.
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Acel’re de oliva vn’gen ex’rra ob’remdo
del fruto del olivo, de la variedad local *

mm Castellana (Verdeja), practicamente
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1a Beremena de Almagro es una hor’rahza muy pecullar que se comercializa en conserva
por lo que la conocemos como apermvo bajo en calorias y de sabor avmagrado

R B Dk I L .':-'»*mrw T N ST IR T AR, e

las beremenas de Almagro SON Unas beremenas (Solarum melongena) 4
de la variedad “Pealmagro’ que se cultivan en algunos pueblos dela &
' comarca del Campo de Calatrava, en el centro de la provincia de Civdad i
- Real (Castilla-La Mancha, Espaina) y se comercializan en conserva. Se ﬁ
encurten con un aliino especial mediante el cual se conservan
comestibles durante largos periodos de tiempo. Desde el aino 1994 i

e

poseen estatus de Indwaclon Geografica Protegida.
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Su origen puede remontarse a [a cocina andalusi, ya que fueron los drabes procedenfes de ©

Siria los que trajeron la berenjena a Espaita, dejando en Almagro no sdlo el fruto sino ;-

también la forma de conservacion. Hay refranes del siglo XVIl que mencionan la
abundancia de |as berenjenas en la ciudad de Almagro ("En Almagro berenjenas a carros )
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https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_del_Al-%C3%81ndalus
https://es.wikipedia.org/wiki/Siria
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XVII
https://es.wikipedia.org/wiki/Berenjena
https://es.wikipedia.org/wiki/Campo_de_Calatrava
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Castilla-La_Mancha
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Conserva
https://es.wikipedia.org/wiki/Encurtidos
https://es.wikipedia.org/wiki/Ali%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/T%C3%A9cnicas_de_conservaci%C3%B3n_de_los_alimentos
https://es.wikipedia.org/wiki/Indicaci%C3%B3n_Geogr%C3%A1fica_Protegida

|La indicacion geografica protege a la Berenjena de Almagro, fruto de la

berenjena (Solarum melongena) de la variedad autéctona De almagro,
sometida a un proceso tradicional de conserva que consiste en coccion,
fermentacion, alino y envasado. El alino contiene vinagre, aceite vegetal,
sal, cominos, ajos, pimenton y agua, y una vez envasadas se pueden

icomercializar de cuatro formas:

Alinadas: frutos enteros sin mas adicién que el propio alifo.

.10o0gollos: frutos desprovistos de bracteas y pedunculo, quedando solo el
{fruto de la baya junto con su alino.
{Embuchadas: Dberenjenas alinadas a las que se les hace un corte en la

parte superior y se rellenan con un trozo de pimiento dulce o picante y

jotras especias sujetandose con un tallo de hinojo que atraviesa la
jberenjena. También pueden ser embuchadas con pasta de pimiento en

sustitucion del pimiento natural.

Troceadas: cogollos partidos en trozos.

Estas berenjenas se caracterizan por ser unas bayas carnosas con
diversas formas (redonda, alargada, aperada) y colores (verde, morado,
violeta, oscuro jaspeado). Se encuentran en su mayor parte recubierta por
un caliz verde, volviéndose violaceas en la parte descubierta. La pulpa es
de color blanco, y se ven las semillas cuando estan maduras. Las

iberenjenas de Almagro se recolectan cuando son pequenas y tiernas, de

julio hasta noviembre.
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, El ajo es el bulbo de [a especie Allium sativum, ampliamente cultivado y

|a'omoraclo,<35 consumido, ya que se utiliza como saborizante natural en la cocina, y como

remedio casero por sus propiedades anticoagulantes y antibioticas.
La variedad autdctona “Morado de las Pedroieras” esta amparado por
la Indicacion Geografica Protegida del mismo nombre, ésta presenta
diferencias morfoldgicas y fisiologicas con respecto a la variedad de |a

‘!4 —g que pertenece, y esto se debe al emplazamiento en el que se desarrolla.
A Ol - -
ﬁ/{o Poradlo

ENCA
A.(J Las Pedroneras

Indicacion Geogrdfica Protegida

Los ajos morados se diferencian de los ajos blancos por tres motivos fundamentales, tienen un |
aroma wmas intenso y algo picante y un gran contenido en alicina, que posee efecto antibiético y
antioxidante. Ademas es caracteristico su tamaino mediano y redondo, con 8 o 10 dientes
curvados cubiertos de una piel de un intenso color violeta. La recoleccion comienza a finales de
junio y termina dentro del mes de julio; aunque el centro de la produccion se desarrolla en Las
Pedroneras, se cultiva en toda la region, especialmente en Cuenca.



http://igpajomorado.es
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http://doazafrandelamancha.com




AULADOR

Cordero Manchego es una lGP (lnciicacic’)n Geogréﬁca

F’rotegicla) espaﬁola. | a carne de Cordero Manclﬁego

PFOCCCIC exclusxvamente ClC ganaclo oVINO ClC raza Manchega

Sin CllStlﬂClOﬂ ClC SCXO: machos Sin castrarg hembras
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https://es.wikipedia.org/wiki/Indicaci%C3%B3n_Geogr%C3%A1fica
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/Ganado
https://es.wikipedia.org/wiki/Ovis_aries
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
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http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org
http://corderomanchego.org

La zona geoy:r auca definida para la IGP en la que tradicionalmente se ha venido
explotando la especie ovina para la produccion de cordero sequreno, encvadrada
dentro de las denominadas Cordilleras Béticas Orientales, se caracteriza por
tener una altitud minima de 500 metros, siendo a su vez dicha altitud el
elemento delimitador de la zona, correspondiendo un total de 144 municipios
pertenecientes a las provincias de Albacete, Almeria, Granada, Jaén y Murcia.
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http://quesomanchego.es

La Denominacion de Origen Queso Manchego se
elabora con leche de oveja de raza manchega, raza ovina
que ha mantenido su pureza adaptandose al pastoreo en
zonas aridas.

Siempre aparecen imprimidos en los quesos Manchegos
la “flor” en sus caras planas y alrededor la “pleita”,
antiguamente por el uso de esparto con esta
configuracion en el moldeo del queso y actualmente con
moldes de plastico mantenido como imagen del producto.
El Manchego es un queso graso de corteza encerada y
dura con las impresiones tipicas del esparto.

Su interior o pasta es firme y compacta con o0jos
pequenos e irregulares, variando el color del blanco al
marfil amarillento.

Su sabor y aromas caracteristicos se acentuan segun el
tiempo de curacion, minimo 60 dias, encontrando en
los mas maduros notas algo picantes.
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! El Pan de Cruz es un pan elaborado de forma artesana tipico de la cocina de Ciudad Real. Es popular
por haber recibido la proteccion del sello 1GP (Indicacion Geografica Protegida) por la Comision
lEuropea Es un pan que posee como marca caracteristica una cruz realizada sobre [a masa antes de *

ser horneado. Se menciona popularmente que es una representacion de la Cruz de Calatrava. Siendo -
un pan que se elabora desde el siglo XIlI, aparece ya descrito en el Quijote de Cervantes.

Su caracteriza por ser elaborado con harina de trigo candeal y ’mgo chamorro y que
. seamasa hasta que logra ser una pieza compacta y densa, esto hace que proporcione _
" una wmiga con consistencia y de color blanco, con su corteza tostada, fina y lisa, con un
g sabor intenso a cereal; El pan de cruz posee una forma de hogaza, abombada y que se
caracteriza también por los dos cortes realizados con un cuchillo en forma de cruz.
Operacion que da nombre a este pan.

.,


https://es.wikipedia.org/wiki/Pan
https://es.wikipedia.org/wiki/Artesan%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Ciudad_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Indicaci%C3%B3n_Geogr%C3%A1fica_Protegida
https://es.wikipedia.org/wiki/Comisi%C3%B3n_Europea
https://es.wikipedia.org/wiki/Cruz_de_Calatrava
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIII
https://es.wikipedia.org/wiki/Quijote
https://es.wikipedia.org/wiki/Cervantes
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Trigo_candeal
https://es.wikipedia.org/wiki/Miga_de_pan
https://es.wikipedia.org/wiki/Hogaza

. Mlel de la Alcarria es una denommacwu de origen de miel propia de la comarca
t espanola de La Alcarria, entre las provincias castellano-manchegas de Guadalajara

L‘ y Cuenca. o
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* Atendiendo a | produccion ’rradlclonal dela Alcama |a miel amparada por la denowminacion
. de origen se clasifica en miel monofloral de romero (Rosmarinus officinalis L.), miel monofloral
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Era tradicional que se envasase para la venta en parrones de barro acompanados de

" una cucharita de madera; progresivamente se han ido sustituyendo por envases de

vidrio, con o sin tapa dosificadora de plastico. I
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https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/La_Alcarria
https://es.wikipedia.org/wiki/Castilla-La_Mancha
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Guadalajara
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Cuenca
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E| Mazapén de Toledo es una variedad de mazapén, que recibid la‘categoria

de Indicacion Geogréﬁca F’rotegicla (IGP) en 2002. El area geogréﬁca de

l Procluccic’m de este mazapan es la provincia de Toledo (Espafia).

El COI’]SCJO Regula&or ClC la IGF cletermina C]UC PUCCI@H acogerse a Cl a IOS

mazapanes Procluciclos en todos los municil:)ios de la Provincia de Toledo,

con un contenido de al menos un 50% de almendras Yy azticares naturales.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
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El origen mas probable del término “mazapan” se sitia en
el arabe hablado en al-Andalus durante el periodo de
coexistencia que se produjo en el centro y sur peninsular
durante la Edad Media. Su elaboracion se mantuvo en la
ciudad de Toledo tanto en conventos como en
establecimientos.

El prestigio y la fama de los dulces toledanos fueron
enormes, Carlos V desde su retiro de Yuste y luego su hijo
Felipe II, se hacian llevar mazapanes y otras golosinas
hechas en la imperial ciudad. Es opinidon compartida que la
dulceria toledana de aquella época era la mejor de Europa,
por variedad, originalidad y refinamiento. La primera
receta del “mazapan” que se ha podido hallar esta en el
“Libro de guisados, manjares y potajes” del cocinero
Ruperto de Nola, cuya primera edicion en castellano se
hizo en Toledo en el ano 1525 coincidiendo con una visita
del emperador Carlos V.
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El mazapan es un postre tradicional navideno cuyos
ingredientes principales son almendras y azucar. En Toledo
podemos encontrar mazapan en sus pastelerias todo el ano a
pesar de la tradicion generalizada en el resto de Espana de
consumirlo en Navidad. El vinculo con la Navidad esta ligada
a la época del reinado de Felipe II, el cual decidid repartir
dulces entre los menos afortunados en la época navidena.

El ingrediente principal del mazapan son las almendras y
para su elaboraciOn se machacan bien y se mezclan con
azucar obteniendo una masa fina y compacta que
posteriormente se moldea y hornea. Multiples son las
presentaciones que podemos encontrar de estos dulces,
algunos rellenos y otros cubiertos de productos de confiteria.
Las presentaciones tradicionales del mazapan de Toledo son
el relleno, las figuritas de mazapan, las delicadas y esponjosas
marquesas, las empinonadas y los pasteles gloria entre otros.
Se pueden consumir a lo largo de todo el ano acompanadas de
té, café, cava o chocolate.

1

. m— - - e —— T e ——



-~ A»
‘. .".

& 1 '»O}j.'.- V\ L ‘\.:EI 9_:. '
] '_‘. - g‘*“‘ R
Ao YN A T AT L A RN
1 - { . . e, b
A TR

\f‘_‘f' y

.

o A
el

AR
K "
R
) X "\




Castilla-La Mancha f
SPAIN

——— DOMINIO DE VALDEPUSA

o PAGOD CAMPO DE LA GUARDIA
DEHESA DEL CARRIZAL
PAGO €ULIOSO

PAGO FLORENTINO

FINCA ELEZ

PAGO CASA DELBLANCO ool

PAGO CALZADILLA ) &mm

DENOMINACIONES DE ORIGEN
W D.O. La Mancha
D.O. Valdepeias
W D.O. Manchuela
W D.O. Almansa
W D.O. Jumilla
W D.O. Méntrida
® D.O. Mondéjar
W D.O. Uclés
m D.O. Ribera del Jucar

PAGOS

Dominio de Valdepusa
Pago Campo de la Guardia
Dehesa del Carrizal

Pago de Guijoso

Pago Florentino

Pago Casa del Blanco
Finca Elez

Pago Calzadilla

_ | VINOS DE LA TIERRA DE CASTILLA



' Los vinos de La Mancha son de una amplia ' o
variedad que van desde sus excelentes finfos hasta
_~ 8us burbujeantes espumosos, sin olvidarnos de ™
blancos y rosados de magnifica calidad. Predomina .
|a produccion de vinos blancos, dedicando [a mayor * * «
extension de cultivo a la cepa blanca Airén, pero

{'.

‘- v (ltimamente el consumo de los vinos manchegos .
tiende hacia lostintos.




amanchawines.com

La Mancha es una denominacion de origen de vinos procedentes de una
gran zona vinicola que ocupa gran parte de las provincias de Toledo,
Albacete, Cuenca y Ciudad Real, en la comunidad auténoma espanola de
Castilla-La Mancha.
Regada por los rios Guadiana, Tajo y Jucar constituye el vinedo mas
grande del mundo con unas 400.000, 500.000 o 600.000 hectareas de
vina, de las que alrededor de 170.000 estan acogidas a la D.O. La Mancha,
/ lo que también la convierte en la denominacion de origen con mas vinedo
" inscrito de toda Espafa, por lo que se la conoce como "La Bodega de
—— ; Europa'. En total incluye 182 municipios y mas de 250 bodegas, muchas

de ellas de unas dimensiones colosales.

vha

LA MANCHA

BENOMINRCIAN BE BRIEED

Variedades blancas
Airén, Macabeo, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo, Moscatel de grano menudo, Pedro Ximénez,
Parellada, Torrontés, Gewdurztraminer, Riesling, Viognier
Variedades tintas
- Tempranillo, Garnacha, Moravia, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Petit Verdot, Graciano, Malbec, Cabernet
.~ Franc, Pinot Noir

Caracteristicas de los vinos

- Tintos: vinos de 11,5° a 13° de graduacién. Los hay jovenes, tradicionales, roble (60 dias como minimo de
envejecimiento en barrica de roble), crianza (6 meses como minimo de envejecimiento en barrica de roble),
reserva (12 meses como minimo de envejecimiento en barrica de roble) y gran reserva (18 meses como
minimo de envejecimiento en barrica de roble)

« Rosados: vinos de 10,5° a 13° de graduacion.

- Blancos: vinos de 10,5° a 13° de graduacion.

- Espumosos: secos, semi-secos, dulces, extra-secos y extra-brut, de aroma afrutado.

« Naturalmente Dulces: grado alcohodlico natural superior a 15% vol. y el grado alcohdlico volumétrico !
adquirido no inferior a 13 % vol.

« Vinos de aguja
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https://es.wikipedia.org/wiki/Castilla-La_Mancha
https://es.wikipedia.org/wiki/Guadiana
https://es.wikipedia.org/wiki/Tajo
https://es.wikipedia.org/wiki/J%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Air%C3%A9n
https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
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https://es.wikipedia.org/wiki/Verdejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Moscatel_de_grano_menudo
https://es.wikipedia.org/wiki/Pedro_Xim%C3%A9nez
https://es.wikipedia.org/wiki/Parellada
https://es.wikipedia.org/wiki/Torront%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Gew%C3%BCrztraminer
https://es.wikipedia.org/wiki/Riesling
https://es.wikipedia.org/wiki/Viognier
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Moravia_(uva)&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Petit_Verdot
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_graciano
https://es.wikipedia.org/wiki/Malbec
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Franc
https://es.wikipedia.org/wiki/Pinot_Noir

TINTOS

JOVEN, que han de consumirse preferentemente en el mismo ano de
cosecha para aprovechar todo su potencial aromatico. Puede ser
Blanco Seco o Fermentado en Barrica, 1os primeros son mas acidos
mientras que en los segundos su postgusto recuerda la barrica.
Temperatura de servicio entre 10-12°C.

TRADICIONAL, guardan un punto de distancia y equilibrio entre los
vinos jovenes y los de crianza. Su vida es comparable a cualquier otro
vino de crianza, aunque su conservacion o en tinajas. En la mesa se
recomiendan para acompanar carne, pescado en salsa y Qquesos,
servido a una temperatura entre 10-12°C.

Aquellos vinos de anadas concretas que hayan adquirido una armonia
en su conjunto de cualidades debidas al proceso de crianza y
envejecimiento, se podran encontrar las indicaciones CRIANZA,
RESERVA Y GRAN RESERVA. los cuales se han sometido a un
proceso de envejecimiento en barrica de roble y botella de 24, 36 y 60
meses respectivamente. Entre las wvariedades tintas cultivadas
destacan como preferente la Cencibel o Tempranillo, por delante de
otras variedades como la Bobal, Cabernet Franc, Garnacha Tinta,
Merlot y Syrah entre otras.




| BLANCOS

idJoven, que han de consumirse preferentemente en el mismo ano de cosecha
para aprovechar todo su potencial aromatico. Puede ser Blanco Seco o0i
iFermentado en Barrica, 1os primeros son mas acidos mientras que en los
segundos su postgusto recuerda la barrica. Temperatura de servicio entre
o-7°C |
{Tradicional, guardan un punto de distancia y equilibrio entre los vinosi
f jovenes y los de crianza. Su vida es comparable a cualquier otro vino dei
icrianza, aunque su conservacion o en tinajas. En la mesa se recomiendan paraj
{acompanar mariscos, pescados y quesos frescos, servidos a una temperatura}
{entre B-7°C. |
Vinos envejecidos en barrica de Roble, cuya elaboracion es igual a la de losi
ivinos jovenes, pero con una permanencia minima en barrica de roble de 60
tdias. Los cuales gracias al paso por el roble adquieren aromas y saboresi
lcaracteristicos. |
i Aquellos vinos de aniadas concretas que hayan adquirido una armonia en suf.

- soms

ipodran encontrar las indicaciones Crianza, Reserva y Gran Reserva,; 1os
{cuales se han sometido a un proceso de envejecimiento en barrica de roble

iy botella de 24, 36 y 60 meses respectivamente. |
En su elaboracion se pueden utilizan uno o varias variedades, siendo la
{mayor representante la variedad Airén, entre las que encontramosi
Chardonnay, Gewurztraminer, Macabeo, Moscatel de grano menudo y
Parellada entre otras.

;s




ROSADOS
Vinos jovenes o tradicionales de color rosaceo a rojizo tenue. De
aromas frutales y florales, equilibrados con su graduacion
alcohodlica, ligeramente acidos y equilibrados en boca. Consumo
recomendado entre 6-8°C, buen acompanante de arroces, carnes
guisadas, calderetas y ensaladas.

ESPUMOSOS

La elaboracion de espumosos acaparados con la Denominacion de
Origen fue contemplada de forma reciente a través del nuevo
reglamento de la denominacion. En la actualidad, un espumoso
manchego tiene como origen un buen vino elaborados por el método
tradicional, procedente de la variedad Airén o Macabeo, 0 una
mezcla de ambas variedades, con un minimo de 9 meses de crianza
en botella. Encontrando las categorias seco, semi-secos, dulces,
extra-secos y extra-brut segun su contenido en azucar. Se
recomienda servir a una temperatura en torno a 6-8°C, consumo
recomendado tanto en entrantes y aperitivos como con los postres,
idoneo para mariscos crudos o cocidos.




clo-manchuela.com

Manchuela es una denominacion de ongen (VO) cuya zona de produccion se
encuentra en el sureste de Cuenca y nordeste de Albacete. En total son 70 términos
mumcmales de dwhas provmclas
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La zona de los vinos de Manchuela es de elaboracion fundamentalmente de vinos
tintos, con predowinio de variedades Bobal, Cencibel y otras de forma
minoritaria. También se elaboran vinos blancos de color amarillo palido,
aromatico y acidez marcada. Hay que mencionar también a los rosados,
elaborados con las variedades Bobal y Cencibel. De ésta rica variedad de vinos
destacaremos sus principales caracteristicas organolépticas, las variedades




TINTOS
La elaboracion de vinos jovenes es una de las principales senas de
identidad de la comarca de La Manchuela. La variedad Bobal es la
que se encuentra mas ampliamente distribuida, se han introducido
plantaciones de variedades importadas como Cabernet Sauvignon,

Cencibel, Merlot y Syrah. Joven, de color rojo cereza con tonos

violaceos. Aromas limpios de intensidad media, equilibrados yi

sabrosos en boca, moderadamente tanicos con postgusto

| persistente.

Los vinos tintos Fermentados en Barrica presentan un color rojo
cereza con tonos granates. En nariz presentan aromas limpios de

intensidad media, en boca son tanicos y equilibrados con postgusto

persistente y recuerdos a barrica. En la mesa se recomiendan para
acompanar carnes rojas, caza mayor y menor, embutidos y quesos
de media, servido a una temperatura entre 16-18°C.

Aquellos vinos de amnadas concretas que hayan adquirido una
armonia en su conjunto de cualidades debidas al proceso de crianza
y envejecimiento, se podran encontrar las indicaciones Crianza,
Reserva y Gran Reserva,; 1os cuales se han sometido a un proceso de

lenvejecimiento en barrica de roble y botella de 24, 36 y 60 meses

]
$

respectivamente.
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BLANCOS

{La variedad Macabeo es la uva que otorga su personalidad, muy

asentada en la zona, se encuentra acompanada de otras variedades
como son Albillo, Chardonnay, Sauvignon Blanc y Verdejo entre

{otras. Vinos blancos, de color amarillo palido, brillante con reflejos

verdes, aromaticos y muy afrutados. Ligeramente acidos y frescos

{en boca, con un postgusto persistente. En la mesa se recomiendanj
|para acompanar pescados, ensaladas y quesos frescos, servidos aj :
juna temperatura entre 5-7°C. |

También podemos encontrar vinos bancos de Fermentacion en

{Barrica, de coloracion amarilla. Con aromas limpios equilibrados que
iproporciona la barrica. Vinos con buen equilibrio fruta-madera con

una mayor vida en botella.
ROSADOS

Elaborados de las variedades Bobal y Cencibel, obtienen como
resultado vinos de color rosa brillante, limpios y transparentes.
Intensos aromas frutales, frescos y de ligera acidez. Consumo
recomendado entre 6-8°C, buen acompanante de pastas, arroces,

‘jcarnes blancas, pescados, quesos ligeros y verduras.




!\

Meéntrida es una denominacion de origen (P0) cuya
zoha de produccion se encuentra en el norte de la
provincia de Toledo (Espaia). Regada por el rio
Alberche, incluye 91 municipios teniendo como
e TR centro de la denowminacion, la localidad de Méntrida,
\/Ieﬂtrlda y como sede la localidad de Fuensalida. Obtuvo la

T ; callﬁcaclon de denominacién de origen en el aiio 1976,

Caracteristicas de los vinos
« Tintos: vinos de 14° a 18° de
graduacion, afrutados.
 Rosados: vinos de 13°a 18°
afrutados.
Uvas Tintas
« Cabernet Franc
«  Cencibel o Tempranillo
- Cabernet Sauvignon
« Garnacha
« @Graciano
«  Merlot
« Petit Verdot
- Syrah
Uvas Blancas
- Albillo
« Chardonnay
- Moscatel de grano menudo
- Sauvignon Blanc
- Verdejo
« Viura o Macabeo

i'g’!‘l’“ TR . |

e g ——— ~



http://domentrida.es
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Franc
https://es.wikipedia.org/wiki/Cencibel
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
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https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_graciano
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https://es.wikipedia.org/wiki/Petit_Verdot
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Albillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
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https://es.wikipedia.org/wiki/Sauvignon_Blanc
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Viura
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_macabeo

En los vinos de Méntrida predominan las |
variedades tintas, especialmente la Garnacha Wb
Tinta que ocupa mas del 807 del viiedo. o NG T
Cultivada tradicionalmente en la zona,
encontrando cepas viejas de baja produccion
pero alta calidad. El resto de superficie esta |  (\ i «
ocupada por otfras variedades tintas como [Ny O
Tempranillo o Cencibel, Cabernet Sauvignon, SN
Merlot y una pequeia proporcion de
variedades blancas.
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BLANCOS

Los vinos blancos tienen un color amarillo palido pajizo, limpio y brillante. Con
aromas afrutados y matices florales, destacando los aromas propios de cada variedad{’

‘ide la que se elaboran estos vinos. En boca son frescos, sabrosos y aromaticos. Servir

alrededor de los 8°C, buen acompanante de platos de pescado.
En su elaboracidon se pueden utilizan uno o varias variedades entre las que ;

lencontramos la Albillo Real, Macabeo, Sauvignon Blanc, Chardonnay y Verdejo.

ROSADOS

{Son vinos con una coloracion rosa fresa, brillante y vivo. De aromas potentes
tafrutados que recuerdan a frutos rojos. En boca resultan frescos afrutados yi.
'isabrosos. Consumo recomendado de 82 a 10°C; buen acompafiante de arroces,j.

mariscos o pastas.
TINTOS

1Los tintos jovenes son de color rojo cereza o granate oscuro, con matices violaceosyi
{en el borde, signo de juventud y frescura. Sobresalen los afrutados en general, enj

especial de frutas rojas. En boca es un vino bien constituido, con cuerpo medio,
sabroso con taninos bien integrados. Servir alrededor de los 16°C, buen acompanantei
de quesos y carnes rojas.

Aquellos vinos de anadas concretas que hayan adquirido una armonia en su
conjunto de cualidades debidas al proceso de crianza y envejecimiento, se podran
encontrar las indicaciones Crianza, Reserva y Gran Reserva; los cuales se hani{
sometido a un proceso de envejecimiento en barrica de roble y botella de 24, 36 y 60
meses respectivamente. Entre las variedades tintas cultivadas destacan comoi!
preferente la, Garnacha Tinta, por delante de otras variedades como la Cencibel of

Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Merlot y Syrah.

T —— ' — — T e——
~ - e -~



ESPANA .
*'C.A. Castilla Guadalajara
L4 - La Mancha

:
el
o % ALY . tad
'I\ 1'. _y s '
. T D.O. Mondéja»u'
- . .
, ,
: ‘
. .
.
;

Toledo
Cuenca

Ciudad Real Albacete

S e
X ’ X Ses,
‘£ »
DAY ", .o e g
s,
»

& | ~ e i | >, N % - -_f
v T : e .

Mondéjar es una zona vinicola con Penominacion de origen (P0). Se encuentra
| en la parte sudoeste de la provincia de Guadalajara. Abarca en total 20
municipios, teniendo como centro de la denominacion la localidad de Mondéjar.
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Caracteristicas de los vinos :
e Tintos: vinos de 11% de volumen y
minimo.
 Rosados: ligeramente afrutados de 11% » %

i3 <56

de volumen minimo. s
 Blancos: vinos de 10% de volumen - S
minimo. g

Variedades de uva acogidas a esta D. O. e
e Tintas: Cencibel y Cabernet Sauvignon. 45
 Blancas: Macabeo, Malvar y Torrontés. &%


http://mondejar.eu
https://es.wikipedia.org/wiki/Cencibel
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Malvar
https://es.wikipedia.org/wiki/Torront%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Guadalajara
https://es.wikipedia.org/wiki/Mond%C3%A9jar
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La denowinacion de vinos de Mondéjar se constituyo en
(1996 y cuenta en la actvalidad con 93.962 hectireas de
'j’f?‘medos El vino se ha elaborado en esta zona durante siglos,
’ wmercado tradicional el limitado a sus tabernas
ccion de vino corresponde a tintos
jovenes elaborados principalmente con Tewpranillo, se
Aboran también.aromaticos blancosvfrescos rosados.
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BLANCOS

Vinos de color amarillo palido con ligeros reflejos verdosos, limpios y transparentes.
Aromas limpios de intensidad media florales y frutales, frescos y de acidez equilibrada
en boca. Temperatura recomendada de servicio entre 10-12°C, buen acompanante de
pastas, pescados, mariscos y carnes blancas. En su elaboracion se pueden utilizan uno o
varias variedades, entre las que encontramos Malvar, Macabeo, Torrontés, Sauvignon
Blanc, Moscatel de Grano Menudo y Verdejo.

ROSADOS

Vinos de color rosa, limpios y transparentes. Aromas primarios de frutas rojas, frescos
y armonicos en boca. Consumo recomendado de 8° a 10°C; buen acompanante de
arroces, mariscos o pastas.

TINTOS

Los Tintos Jovenes son de color rojo cereza con matices violaceos, limpios y
brillantes. Aromas limpios de intensidad media que recuerdan a la variedad. En
boca son equilibrados, sabrosos y moderadamente tanicos, con postgusto largo y
persistente.

Aquellos vinos de anadas concretas que hayan adquirido una armonia en su
conjunto de cualidades debidas al proceso de crianza y envejecimiento, se podran
encontrar las indicaciones Crianza, Reserva y Gran Reserva; 1os cuales se han
sometido a un proceso de envejecimiento en barrica de roble y botella de 24, 36 y 60
meses respectivamente.

Obtenidos de la fermentacion de una o varias variedades de uva, entre las que
destacan las variedades Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot y
Syrah.




ESPANA
C.A.Castilla la Mancha ‘

Guadalajara
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Ciudad Real ~_Almansa

ALMANSA =
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Almansa es una denominacion de
origen (DO) cuya zona de
produccion se encuentra situada en
la, parte sureste de la provincia de
Albacete.

Caracteristicas de los vinos
e Tintos: vinos de 12% volumen
minimo.
* Rosados: vinos de 18,5% volumen ==,
minimo.
 Blancos: vinos de 11,5% a 13,5%
volumen.
Uvas
e Garnacha Tintorera.
e Cencibel.
e Monastrell.
 Macabeo.
e Syrah.

clenominacion—-orien—-almansa.com



http://denominacion-origen-almansa.com
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Albacete
https://es.wikipedia.org/wiki/Cencibel
https://es.wikipedia.org/wiki/Monastrell
https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah
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La DO. de los vinos de Almansa fue fundada en 1966 época en la que habia un
numero considerable de bodegas.

Por diferentes razones se fue reduciendo la viticultura de la zona a unas pocas
bodegas, pero hoy en dia se han ereado nuevos vinedos y bodegas en Almansa , dando
Un huevo auge a esta zona de elaboracion de vino de alta calidad.

Podewws encom‘rar entre los produc'ros de Sus bodegas vinos frescos varietales y




BLANCO

Vino blanco joven, limpio y brillante color amarillo. Aromas intensos
caracteristicos de las variedades utilizadas en su elaboracion, en boca
fresco y ligeramente acido. Servir a una temperatura entre 8 y 10°C;
acompana bien mariscos, pescados, verduras, arroces y pastas.

Vino blanco fermentado en barrica o blanco crianza son aquellos que
la, fermentacion se ha producido en barricas de roble.

Adquiriendo un color amarillo pajizo y en ocasiones tonalidades oro, asi
como mayor complejidad en su aroma y sabor. En su elaboracion se
pueden utilizan uno o varias variedades, entre las que encontramos
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo y Moscatel.

ROSADO

Elaborados de variedades blancas y tintas o solo tintas, se maceran con
los hollejos durante un periodo corto para la extraccion de los
pigmentos que caracterizaran su color final.

Los vinos rosados adquieren tonalidades rosa fresa o frambuesa. De
aromas afrutados de intensidad media, son suaves en boca ¥y
liseramente acidos. Servir a una temperatura entre 8 y 10°C;
recomendado como acompanante de carnes blancas, ensaladas ¥y
arroces.




TINTOS

Color rojo violeta-granate en Tintos Jovenes, de aromas afrutados
con caracter varietal, equilibrados con tantitos que dan estructura.
En los tintos con calificacion Roble, son aquellos que han sido
sometidos durante & meses a envejecimiento en barrica de roble.
Adquiriendo tonalidades mas purpuras, aromas y sabores
originados por su paso por barrica. Consumo a temperaturas entre
12 ¥ 16°C; buen acompanante de embutidos, asados y guisos.
Encontramos variedad de vinos bajo la calificacion de Crianza,
aquellos que han tenido un envejecimiento minimo de 24 meses, de
los cuales 6 meses realizados en barrica de roble.

En aquellos vinos de anadas con una calidad destacada, adquiriendo
una armonia en el conjunto de sus cualidades organolépticas, se
podran encontrar las indicaciones Reserva y Gran Reserva, con
tiempos de envejecimiento de 36 y 60 respectivamente.

Obtenidos de la fermentacion de una o varias variedades de uva,
entre las que destacan las wvariedades Garnacha Tintorera,
Monastrell, Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Shyrah, Merlot,
Garnacha Tinta y Petit Verdot.
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http://xn--vinosvaldepeas-1nb.com
https://es.wikipedia.org/wiki/Air%C3%A9n
https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sauvignon_Blanc
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_cencibel
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Sirah
https://es.wikipedia.org/wiki/Petit_Verdot

La Denowminacion de Origen
vino Valdepenas es de [as mas
experimentadas de Espana,
que ya fue reconocida como
tal en 1932. Ofrece una gran
| gama de vinos tintos, blancos
y rosados, siendo los viiedos
de las variedades de uva
blanca Airén y tinta Cencibel
los que predominan en este
area.




TIPOS DE VINOS DE VALDEPENAS

* Vinos Blancos
e Joven - Maceracion Carbonica - Fermentado en
Barrica.
e Roble. Barrica: Minimo 3 meses.
e Crianza. Barrica: Minimo 6 meses.
* Vinos Tintos
e Joven - Maceracion Carbonica - Fermentado en
Barrica.
e Roble. Barrica: Minimo 3 meses.
e Crianza. Barrica: Minimo 6 meses.
e Reserva. Barrica: Minimo 12 meses.
e Gran Reserva. Barrica: Minimo 18 meses.
*Vinos Rosados.
* BESpumosos.
*Vinos Semi-secos, Semi-dulces y Dulces (blancos,
tintos y rosados).
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BLANCOS

{BLANCGCOS JOVENES, presentan un color amarillo, con tonalidades
verdosas, doradas o ambarinas. Muestran aromas primarios limpios y
frescos, afrutados. En boca se perciben también afrutados, suaves, ligseros

1y equilibrados. Pueden fermentarse total o parcialmente en barrica o

' isometerse a maceracion carbénica. Ideal para pescados y mariscos,
| talrededor de los 6°C de temperatura. Las uvas blancas permitidas son
[Airén, Macabeo o Viura, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Moscatel de
' {grano menudo y Verdejo.

|BLANCOS CRIANZA, su color es amarillo con tonos dorados,
fambarinoso o verdosos. Aroma con toques a vainilla y tostado
ipropios del paso por barrica. Pueden ser vino blanco de roble, o de
. icrianza, cuando la permanencia en la barrica es de 45 dias o de 18
' jmeses, respectivamente. Se recomienda servir entre 6 y 8° C,
acompanando a pescados blancos, mariscos, verduras, patés y
- 1quesos.
ROSADOS

1Su color es rosa, con matices rojos y violetas. Aroma limpio y fresco,
jmientras que en boca recuerda a frutas rojas. Deben servirse a
{temperaturas entre 8 y 10°C, junto con aperitivos, pastas y arroces.
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TINTOS

Jovenes de color rojo picota, con tonos de granate a
violaceo. Aromas afrutados, sabor intenso, y tanico. Al
igual que el blanco, puede fermentarse en barrica o
| {sufrir maceracion carbodnica. Servicio de 10 a 12°C,
'; junto con carnes rojas y aperitivos. Las uvas tintas
- |permitidas son Cencibel, Garnacha tinta, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Syrah y Petit Verdot.

Tinto crianza. Rojo rubi, cereza o granate. Olor a fruta
madura, con aromas propios de la evolucion en barrica
0 botella.Su gusto es agradable, y de persistencia
media, 0 larga. Pueden ser tintos roble, crianza,
reserva o gran reserva, segun el tiempo minimo en
barrica sea de 90 dias, 24, 36 o 60 meses. Se
recomienda servir entre 16 y 18°C junto con carnes
asadas.
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| DENOMINACION DE ORIGEN
| Vinos de Calidad V.C.P.R.D.

l *
Ribera del Jucar es una denominacion de origen (P0) cuya zona de produccion esta
situada en el sur de la provincia de Cuenca, en la comunidad autdnoma de Castilla la §

Mancha, Espaina. Compuesta por 7 municipios y regada por el rio Jucar, obtuvo la ‘

: callﬁcaclon de Venommaclon de ongen WA E2
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‘de grano menudo,

La PO Ribera del Jiear surge con Jusuess S B
criterios innovadores derivados SR Eairss e e .
de las nuevas normativas del SEEEEEEEEEE
g Vvino, y como reconocimiento a
las peculiaridades de sus vinos
.ﬁ- en los cuales encontramos
blancos, rosados y una variedad
- de vinos tintos.
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BLANCOS

Los vinos blancos presentan tonalidad amarillo palido, olor afrutado, persistente y suave
en boca, con acidez ligera. Si se fermentan en barrica, se perciben aromas y sabores que
recuerdan a la madera. Muy recomendable para acompanar pescados y mariscos, servido
alrededor de los 6°C de temperatura. Las variedades de vid que se incluyen en la
denominacion son las blancas Moscatel de Grano Menudo y Sauvignon Blanc.

ROSADOS

Color rosa, limpios y transparentes. Aromas limpios y frescos, con gusto liseramente
acido. Servir a temperaturas entre 8 y 10°C, junto con aperitivos, pastas y arroces.

TINTOS

JOVEN. se muestran de color rojo picota, limpio y brillante. Sus aromas son limpios,

destacando los afrutados. Potentes a la entrada en boca, con cuerpo intenso. Servidos a
10-12°C, se maridan con quesos, carnes y guisos. Las uvas tintas autorizadas son
Cencibel o Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah y Bobal, Petit Verdot y
Cabernet Franc.

VINO TRADICION. color rojo picota, limpio y brillante. Sus aromas son

limpios, con notas a frutas que también se perciben en boca. Si permanecen en madera
aparecen notas avainilladas.

VINO DE CRIANZA. coor rojo, limpio y brillante. Aroma limpio e intenso, con

notas a vainilla y cacao. En boca, cuerpo intenso.

VINO DE RESERVA. son brillantes, de tonalidades rojas, rubi y granate. Olor

inteso y franco, floral, vegetal y especiado. Los vinos de crianza y reserva, servidos entre
16 y 18°C. maridan con carnes, pescados, y quesos.




Variedades  |Verdejo, Chardonnay, Moscatel de grano
blancas menudo, Sauvignon Blanc y Macabeo

Variedades |[cencibel (tempranillo), garnacha tinta,
tintas cabernet sauvignon, merlot, syrah

2 vinosdeucles.com
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la actvalidad también se acogen a
esta denowminacion los vinos

blancos, rosados y espumosos.



http://vinosdeucles.com
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Moscatel_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sauvignon_Blanc
https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cencibel
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)

BLANCOS

Los vinos blancos jovenes presentan color amarillo palido, con aromas frutales, limpios

1y frescos. En boca son suaves, con ligera acidez, armoniosos y persistentes.Son ideales

para acompanar pescados y mariscos, servido alrededor de los 6°C de temperatura. Las
uvas blancas autorizadas en la zona son Verdejo, Chardonnay, Moscatel de grano
menudo, Sauvignon Blanco y Macabeo o Viura. |
Blancos crianza. Aspecto limpio, con color amarillo pajizo y tonalidades doradas. Suj .
aroma recuerda al tostado de la barrica, mientras que su gusto es equilibrado, conj
retrogusto frutal y notas a madera. El blanco fermentado en barrica presentaf.

jcaracteristicas sensoriales similares. Se recomienda servir entre 6 y 8° C, acompanando |
' {a pescados blancos, mariscos, verduras, patés y quesos.

ROSADO

A la vista se describen como limpios y brillantes, con color rosa. Sus aromas son
tafrutadosy florales, con sabores frescos suaves. Servir a temperaturas entre 8 yi
'110°C, junto con aperitivos, pastas y arroces.

ESPUMOSO

Son blancos, palidos y brillantes, con espuma. Aroma afrutado y limpio, sabor fresco
y equilibrado. Se bebe a una temperatura de 4 60 5 °C, acompanando a ensaladas,
carnes y pescados.

TINTOS

Son limpios y brillantes, de color cereza. Sus aromas se perciben francos y limpios,
destacando los aromas afrutados y florales. En boca son potentes y equilibrados.

#Servidos a 10-12°C, maridan con quesos, carnes y guisos. Las uvas tintas admitidas

son Cencibel, Garnacha tinta, Cabernet Sauvignon, Merlot, y Syrah.
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4 Conocido con el
fu ¥ Pagos Viticolas termino tradicional
S e e de Vino de Pago,
“entendiendo por tal
™ cl paraje o sitio rural
L »  con caracteristicas ¢
edaficas y de
= microclima propias
2 que lo diferencian y
"% distinguen de otros
SEX de su entorno, con
3} '+ nombre vinculado de
. forma tradicional al
" cultivo de vinedos de
~ los que se obtienen
¥ vinos con rasgos y
cualidades
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La denominacion vino Dowminio de Valdepusa recibid la calificacion en Espaina en el aio
2002, contando con la aprobacion europea en 2003. Convirtiendo a Dominio Valdepusa
en la primera finca espaiola en recibir un reconocimiento solo obtenido anteriormente
por pagos wmiticos como Romanee Conti (Borgona) o Sassicaia (Toscana).

Conocido con el termino tradicional de Vino de Pago, ‘entendiendo por tal el paraje o sitio
rural con caracteristicas edaficas y de wicroclima propias que lo diferencian y
distinguen de otros de su entorno, con nombre vinculado de forma tradicional al cultivo
de viiedos de los que se obtienen vinos con rasgos y cualidades singulares” .
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Ubicada en Malpica de
Tajo, (Toledo), son 50

hectareas de viiredo,
propiedad de la fawilia de :
Carlos Falco desde el siglo ' MARQUESDEGRINON
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http://pagosdefamilia.es
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Petit_Verdot
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot

SYRAH Pagosclc?amilia.es

DOMINIO DE VALDEPUSA ES EL PRIMER PAGO ESPANOL RECONOCIDO POR SU NOMBRE

COMO DENOMINACION DE ORIGEN A NIVEL EUROPEO EN BASE AL PRESTIGIO

INTERNACIONAL DE SUS VINOS. PIONERO ENTRE LOS SYRAH ESPAROLES, ESTE

VINO DE GUARDA FUE DISENADO PARA DAR PLACER MEDIANTE UNA VITICULTURA

INNOVADORA Y SOSTENIBLE, UNA CUIDADOSA VINIFICACION Y SU CRIANZA EN
BARRICAS NUEVAS Y SEMINUEVAS DE ROBLE FRANCES

ESTATE BOTTLED

@m//?%&l % LOEICE
DENOMINACION DE ORIGEN
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http://pagosdefamilia.es

En la denominacién Dominio de Valdepusa, esta restringida a la

elaboracion de vinos Tintos. Las variedades utilizadas son la
oyrah, Cabernet Sauvingon, Petit Verdot, Merlot y Graciano. A
partir de estas variedades se elaboran vinos monovarietales y se
{realizan ensamblajes.

{En los monovarietales de Cabernet Sauvignon, Petit Verdot,
oyrah y Graciano, el resultado son vinos de capa cubierta y gran
tintensidad de color. En cada caso las cualidades organolépticas de
laroma y sabor seran las caracteristicas de cada varietal.

' |Cabernet Sauvignon-Petit Verdot-Syrah—-Graciano, es un vino de
coloracion intensa. En el cual el ensamblaje de las variedades
thace que sean de complejos aroma.s, potentes y elegantes en boca,
con taninos presentes de forma agradable. El vino es sometido a
 jun envejecimiento en barricas de roble como un minimo de 6
' Imeses.

|Pero también podemos encontrar este ensamblaje bajo la
|denominacién de envejecido, en los cuales se hace el ensamblaje
1ia partir de los monovarietales envejecidos y hay un
{envejecimiento adicional de 6 meses.
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Es’ra bodega data de 1990. Los vinos
cha Elez reconocidos como vinos de

| manue manzaneue.com A pago en el ano 2002 por el gobierno

. de Castilla-La Mancha. Formados por
un total de 39 hectareas de vinedo

7 plantados en espaldera hacia 1987
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Chardonnay
4

Syrah, Cabernet
Sauvignon
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30nillo (Albacete) solo aPllcable a vinos tintos g 3

VINOS blancos
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BLANCOS

La elaboracion de vinos blancos se hace a partir de la wvariedad
Chardonnay como unica variedad permitida en esta denominacion,
elaborandose dos tipos de vino blanco.

Chardonnay parcialmente fermentado en barrica, es un vino
limpio y brillante, de color entre amarillo y dorado. Aromas de gran
intensidad, frutales y de crianza. De estructura tanica equilibrada
con alcohol y glicerina, de intensidad alta en boca y postgusto
largo.Temperatura recomendada de servicio entre 10-12°C, buen
acompanante de pastas, pescados, mariscos y carnes blancas.
Chardonnay vendimia tardia, visualmente muy similar al
anterior. Sus aromas son de intensidad media-alta, predominado los
frutales. Intensos en boca de acidez y azucar equilibrados. A
diferencia del anterior este vino es fermentado en barrica entre 2 y
12 meses, en el parcialmente fermentado éste periodo es
unicamente de 2 meses.

Podemos encontrar también un Chardonnay Especial que Sse
vinifica sélo en las mejores afiadas. Este se fermenta y cria en las
mejores barricas de roble francés durante 12 meses, en pequenos
lotes, y se caracteriza por poseer una mayor frescura y aromas.
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TINTOS

En la elaboracion de vinos se utilizan las variedades de uva
Cabernet Sauvignon, Merlot, Tempranillo y Syrah, tanto en forma
monovarietal como en mezcla.
|Tinto Barrica, mezcla de Cabernet Sauvignon, Merlot,
|Tempranillo y Syrah o monovarietales de los mismos. Con un
minimo de 2 meses de permanencia en barrica de roble.
Como resultado se obtienen vinos con tonalidades violetas y
rojas, de aromas intensos debido a su crianza y buena
estructura tanica y postgusto largo. Se aconseja sSu consumo
entre 16° y 18°C; apropiado para acompanar embutidos,
_jarroces y legumbres.
' {Vinos envejecidos mezcla de Cabernet Sauvignon, Merlot,
iTempranillo y Syrah o monovarietales de los mismos que
hayan adquirido una armonia en Su conjunto, se podran
lencontrar las indicaciones Crianza, Reserva y Gran Reserva;
los cuales se han sometido a un proceso de envejecimiento en
i ibarrica de roble y botella de 24, 36 y 60 meses
respectivamente.
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El vino Pago Calzadilla con’rempla la elaboraclon de vinos tintos de >

" crianza, con sistemas artesanales de viticultura, vendimia, elaboracion
| y crianza que les confieren unas caracteristicas inigualables.
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Pago Calzadllla debe su nombre a una antigua calzada romana que par’ﬂa de Opta
(actual Huete) hacia los puertos mediterraneos. En los ainos 80 aparecid [a bodega

familiar Uribes Madero, en un terreno desigual y reducido en el que se cultivaban de -

un modo ’rradwlonal ’rres vanedades de uva tinta.

X . PAGO CALZADILLA

Dencminacicn de (Qrigen



http://pagocalzadilla.com

TINTOS CRIANZA

Sus vinos tintos sometidos a crianza un minimo de 8 meses
se clasifican como Opta Calzadilla, Calzadilla, Calzadilla
Syrah y Gran Calzadilla. Presentan en general un color de
rojo cereza a picota. Opta Calzadilla presenta aromas florales,
frutales, con gusto fresco y equilibrado entre fruta y madera.
Calzadilla y Calzadilla Syrah muestran olor intenso y
afrutado que también se percibe en boca. Gran Calzadilla
huele a fruta madura, y tostado, sabor complejo, cremoso y
equilibrado.

La temperatura de servicio recomendada es de 16-18°C.
Opta Calzadilla, resulta apropiado para tomar con tapas,
ensaladas y huevos. Calzadilla marida con pescados azules,
quesos y carnes. Calzadilla Syrah es ideal para pastas,
arroces, y cualquier plato condimentado con setas,
mientras que Gran Calzadilla resulta optimo acompanante
de guisos y carnes rojas. Las uvas tintas autorizadas son
Garnacha, Tempranillo, Syrah y Cabernet-Sauvignon.
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FLORENTTINC
cioaoaqorentino.com

Pago Florentino es un Vino de Pago
procedente de Malagon (Ciudad Real), solo
aplicable a vinos tintos.

El vino procede del ensamblaje del vino
varietal tewpranillo, y proporciones
variables de los varietales Syrah y Petit
Verdot, aunque en ningin caso el

_porcentaje de estos dos ultimos varietales,
Iconjunfameme, supera el 10%Z.


https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Pago
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
http://dopagoflorentino.com

»
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4 La denominacion de vino Pago Florentino, esta restringidaala . »
é" elaboracion de vinos Tintos. Las variedades utilizadas sonla )

Tempranillo o Cencibel, Syrah y Petit Verdot. A partir de estas
‘ variedades se elaboran vinos en los que predomina la
Tempranillo y una minima parte corresponde a las otras dos
variedades adwitidas. Realizandose el envejecimiento en
barricas de roble durante un periodo comprendido entfre los 6 y

18 wmeses.
T ' »



La denominacion de vino Pago Florentino, esta
restringida a la elaboracion de wvinos Tintos. lLas
variedades utilizadas son la Tempranillo o Cencibel,
oyrah y Petit Verdot. A partir de estas variedades se
elaboran vinos en 1os que predomina la Tempranillo y una
minima, parte corresponde a las otras dos variedades
admitidas. Realizandose el envejecimiento en barricas de
roble durante un periodo comprendido entre los 6 y 8
meses.

g

Estos vinos presentan un color rojo muy oscuro con
ribetes violaceos. De aroma fresco y directo, en boca
resulta potente y lleno con largo final. Debido a su
contenido alcoholico se recomienda Ssu consumo &
temperatura fresca, unos 16°C para apreciar todas sus
caracteristicas. Buen acompanante de cocidos,
legumbres, carnes rojas, caza de pluma y quesos de oveja.
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PAGO CAMPO DE LA GUARDIA

—

CamPo de la Guarclla es un Vmo de Pago Proceclente de La Guarclla

(Toledo) : solo apllcable a vinos tintos Yy blancos.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Pago
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Petit_Verdot
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Malbec

BLANCOS

Elaborado exclusivamente con uvas de la variedad Chardonnay. Como resultado
se obtienen vinos de color amarillo pajizo, brillantes y luminosos. Con aromas
afrutados propios de la variedad a partir de la que se elabora. Buena entrada en
boca y fresco.

Se recomienda servirlo entre 5° y 6°C; buena combinacion con gran variedad de
platos, especialmente con pescados, pastas y quesos.

TINTOS

{Dependiendo del envejecimiento y del ensamblaje de las diferentes variedades,
' §{se obtienen tres tipos de vinos en la denominacion como vino tinto, vino tinto
' {seleccidOn especial y vinos tintos monovarietales.

VINO TINTO procedente de las variedades Tempranillo, Cabernet

'-, Sauvignon y Merlot principalmente, y en menor medida en funcidén de la anada
ipueden ir acompanados de la variedad Syrah, Malbec y Petit Verdot. Realizado

un envejecimiento durante un minimo de 5 meses en barricas de roble.

VINO TINTO SELECCION ESPECIAL claborado a partir de

Cabernet Sauvignon, Merlot y Syrah, y en menor proporcion las variedades
Tempranillo, Malbec y Petit Verdot, realizando un envejecimiento durante al
menos 9 meses en barricas de roble y posterior en botella.

VINOS TINTOS ESPECIALES, proceden del envejecimiento durante

al menos 9 meses de varietales de Syrah, Cabernet Sauvignon o Merlot. Se

'{elabora a partir del mejor varietal del ano, o en anos excelentes de los dos

mejores del ano.
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cas .c:Lerlanco.com

Pago Casa dél Blanco



http://casadelblanco.com
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Pago
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Sauvignon_Blanc
https://es.wikipedia.org/wiki/Petit_Verdot
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Malbec
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Franc

BLANCOS
Elaboracion minoritaria, se obtienen vinos de colores amarillo pajizo con ribetes
dorados. Resultan frescos y agradables, de acidez bien compensada, con postgusto
largo. Vinos elaborados a partir de las variedades Chardonnay y Sauvignon Blanc.

TINTOS

Dependiendo del ensamblaje de las diferentes variedades, se obtienen cuatro
tipos de vinos en la denominacion. Cabernet Sauvignon-Syrah, Merlot-
Tempranillo-Petit Verdot, Malbec-Cabernet Franc y el monovarietal Petit
Verdot.

Cabernet Sauvignon-Syrah, vinos de color cereza con bordes
granates y capa alta. En boca son faciles de beber, bien estructurado y aromas
que tienden mas hacia frutas maduras. Para apreciar sus caracteristicas debe
servirse a temperaturas de 16-18°C, acompana bien todo tipo de carnes.

Merlot-Tempranillo-Petit Verdot, vino de color cereza con bordes
granates. Aromas de gran intensidad, en boca es sabroso, de gran complejidad
y equilibrio, con un intenso postgusto. Para apreciar sus caracteristicas debe
servirse a temperaturas de 16-18°C, recomendado junto guisos de carne,
ternera al horno y queso curado.

Malbec-Cabernet Franc, de color rojo intenso con destellos violaceos.

Aromas muy complejos, potente y con acidez que deja una sensacion fresca en
boca. Temperatura recomendada de servicio entre 16-18°C, buen acompanante
de arroces, foie y solomillo con cebolla confitada.

3
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ﬁ Situada en Retuerta de Bullaque (Civdad Real).

| Variedades
DEHESA » CARRIZAL Bnes Chardonnay

DENOMINACION DE ORIGEN : .
R lcarrizal com Variedades Tempranillo, Merlot, Syrah, Cabernet
’ tintas Sauvignon

- Rk N".é:"", F\8 TV 7 -w“‘h“ , df ws 3 SN

Se encuentra en un entorno plagado de especies botanicas y de fauna,
cercano al Parque Nacional de Cabaieros. Nace en 1987 con la

plantacion de vinedo Cabernet Sauvignon en Pehesa del Carrizal,

expandiéndose poco a poco y aumentando el nimero de variedades

cultivadas, consiguiendo en el ano 2006 [a Penominacion de Origen.


http://dehesadelcarrizal.com
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon

BLANCOS

Elaborado exclusivamente con uvas de la variedad Chardonnay. Como resultado se
obtienen vinos de color amarillo pajizo verdoso, limpio y brillante. Con aromas afrutados §
propios de la variedad a partir de la que se elabora. En boca es seco y untuoso, con final
potente y fresco.

Se recomienda servirlo entre 8-10°C; buena combinacion con gran variedad de platos,
especialmente con pescados azules y quesos.

TINTOS |

t Dependiendo del ensamblaje de las diferentes variedades, se obtienen cuatro tipos de vinos }
en la denominacion. Cabernet Sauvignon-Merlot-Syrah, Cabernet Sauvignon-Merlot- ¢
Syrah-Tempranillo y los monovarietales de Cabernet Sauvignon y Syrah. |

Syrah, de color rojo picota. Aromas varietales de caracter frutal, en boca es seco y'

frutal con taninos presentes. Para apreciar sus caracteristicas debe servirse aj
temperaturas de 16°C, acompana bien todo tipo de carnes, especialmente carnes a la
brasa.

Cabernet Sauvignon, vino de color rojo rubi con ribetes de color teja. Intenso

caracter varietal, seco de facil entrada en boca con ligera astringencia al final.j
Temperatura recomendada de servicio entre 16-18°C, buena armonia con guisos de carne. i

Cabernet Sauvignon-Merlot-Syrah, vinos limpios y brillantes de color

rojo cereza. Aromas de intensidad media bien ensamblados. Seco en boca, taninos
equilibrado con largo final. Para apreciar sus caracteristicas debe servirse a temperaturas i
de 16-18°C, acompana bien todo tipo de platos.

Cabernet Sauvignon-Merlot-Syrah-Tempranillo, vino de color rojo}

guinda con ligeros tonos teja. Aromas complejos derivado del ensamblaje, de suavej
o o - (
entrada en boca. Temperatura recomendada de servicio entre 16-18°C, buen acompanante
se arroces, guisos de verduras y entrecot.
W 2 — e
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Ubicada en El Bonillo (Albacete)

Famlllaconesa CcOm £
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El vino de Guijoso le debe su nowbre a los can’ros rodados Y suavuzados

% ano 2004 por el goblerno de Castilla-la Mancha Formados por %f:'
& aproximadamente 98 hectareas de viiedo, que comenzaron a plantarse.
¥ on 1985
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http://familiaconesa.com
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Sauvignon_Blanc
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Tempranillo_(uva)
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BLANCOS

La elaboracion de vinos blancos se hace a partir de la variedad Chardonnay y
Sauvignon Blanc como unicas variedades permitida en esta denominacion,
elaborandose dos tipos de vino blanco.

Varietal Chardonnay, vino limpio y brillante, de color entre amarillo y dorado
caracteristico de la variedad. Aromas intensos, recuerda a frutas y acidez media
en boca.

Chardonnay fermentado en barrica, intenso color amarillo oro. Intensidad
aromatica media, potente con intenso retrogusto afrutado y buena estructura en
boca.Temperatura recomendada de servicio entre 10-12°C, buen acompanante de
pastas, pescados, mariscos y carnes blancas.

TINTOS

En la elaboracion de vinos se utilizan las variedades de uva Cabernet Sauvignon,
Merlot, Syrah y Tempranillo. Vinos elaborados con una de las variedades como
principal, en las cual se pueden ensamblar en diferentes proporciones con algunas
de las variedades autorizadas.

Tinto con base Merlot, vinos de alta intensidad y capa cubierta de color rojo rubi.
De gran intensidad aromatica, gran volumen en boca y final con cierto amargor.
Tinto con base Cabernet Sauvignon, capa media y ligeros tonos teja
consecuencia de cierta evolucion. Carnoso con taninos agradables y final con
cierto amargor.

Tinto con base Syrah, capa alta y color rojo picota intensa. Predominan los
aromas frutales sobre la madera, jugoso con un final intenso en boca no
demasiado largo.
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