CONSIGNA

CABERNET
SAUVIGNON

Informacion Técnica

Consigna

Vino delaTierrade Castilla
Consigna Cabernet Sauvignon

Cabernet Sauvignon es una de las variedades de uvas tintas mas
prestigiosas del mundo. Nacié de un cruce entre Cabernet franc y
Sauvignon Blanc en el siglo XVIl y posee una facilidad de cultivo
sorprendente lo que permite cosecharla en cualquier tipo de clima.
El vino Consigna Cabernet Sauvignon se elabora a partir de uvas
cosechadas en la region de Valdepefas, donde predominan los
inviernos frios y veranos muy calurosos.

Region

Cabernet Sauvignhon Vino tranquilo

13% Servir entre 15-17°C
Notas de Cata

Maridaje
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Consigna

Vino delaTierrade Castilla
ConsignaMerlot

La uva Merlot es una de las variedades mas importantes de los vinos
tintos de Castilla-La Mancha porque se ha adaptado perfectamente al
clima de esta region.

Region

Vino de la Tierra de Castilla (IGP). Como los Vins de Pays de Francia, Vino de
la Tierra de Castilla es una indicacion geografica espafiola para los vinos
producidos en Castilla La Mancha, que se caracteriza por suelos calizos y
arcillosos, donde los vifiedos crecen a una altitud media de 700 my las
precipitaciones son escasas.

VARIEDAD ESTILO
Merlot Vino tranquilo
CONSIGNA
GRADUACION ALCOHOLICA RECOMENDACION DE SERVICIO
MERLOT ] 13% Servir de 15? a 17°C
LN
Notas de Cata
De gran potencial aroméatico, con aromas frescos balsamicos y a frutas negras.

En boca se muestra rico en matices y muy bien definido, con taninos sedosos
que acarician el paladar, resultado elegante y armonico en el paso en boca.

Maridaje
Un perfecto compafiero de carnes de ternera o venado, arroz caldoso y
cordero.

Informacion Técnica

Durante la maduracion de las uvas se realizan controles estrictos en el campo para obtener un vino equilibrado con los
niveles justos de azlcar y acidez. El mosto pasa por un periodo de maceracion en frio durante 3 ¢ 4 dias. La fermentacion
tiene lugar a temperatura controlada durante 8 dias en depdsitos de acero inoxidable a temperaturas no superiores a 25°C,
dando como resultado un vino disefiado para su consumo en el afio.
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CONSIGNA

TEMPRANILLO
SHIRAZ

Informacion Técnica

Consigna

Vino delaTierrade Castilla
Consigna Tempranillo — Shiraz

Consigna elaborado con uva Shiraz, una variedad internacional
perfectamente adaptada a esta region y Tempranillo, la uva
caracteristica de la zona. Las uvas alcanzan su 6ptimo grado de
maduracion gracias al necesario calor del dia y las bajas temperaturas
de la noche.

Region

Tempranillo y Shiraz. Vino tranquilo

13% Servir entre 15-17°C
Notas de Cata

Maridaje

Félix Solis Avantis



Consigna

Regidn

Vino de la Tierra de Castilla (IGP). Como los Vins de Pays de Francia, Vino de
la Tierra de Castilla es una indicacién geografica espafiola para los vinos
producidos en Castilla La Mancha, que se caracteriza por suelos calizos y
arcillosos, donde los vifiedos crecen a una altitud media de 700 m y las
precipitaciones son escasas.

VARIEDAD ESTILO

Chardonnay Vino tranquilo

GRADUACION ALCOHOLICA RECOMENDACION DE SERVICIO
12,5% Servir entre 8-10°C

Notas de Cata

De color amarillo palido con reflejos dorados. En nariz muestra un aroma
incondundible a manzana, melocotdn, hinojo y frutas tropicales. En boca se
muestra suave y untuoso, con un paso limpio y fresco.

Maridaje

El compafiero perfecto de pastas, mariscos y quesos frescos.

Informacion Técnica

Las uvas son recolectadas en su momento 6ptimo de maduracion para obtener un vino equilibrado con los niveles exactos
de acidez y azlcar. Las uvas son sometidas a un periodo de maceracion en frio de unas 6 horas. La fermentacion tiene
lugar a una temperatura controlada de 14-16°C en depositos de acero inoxidable durante 12-15 dias. El proceso contintia
durante un periodo corto de crianza sobre lias finas, dando lugar a un vino elegante, fresco y afrutado.
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Consigna

Region

Vino de la Tierra de Castilla (IGP). Como los Vins de Pays de Francia, Vino de
la Tierra de Castilla es una indicacion geogréfica espafiola para los vinos
producidos en Castilla La Mancha, que se caracteriza por suelos calizos y
arcillosos, donde los vifiedos crecen a una altitud media de 700 m y las
precipitaciones son escasas.

VARIEDAD ESTILO

Verdejo y Sauvignon Blanc. Vino Tranquilo

GRADUACION ALCOHOLICA RECOMENDACION DE SERVICIO

12,5° Se aconseja servirlo frio, entre 8y
100 C.

Notas de Cata

De vino color amarillo palido don reflejos verdosos. Su gran intensidad
aromatica expresa tonos citricos y tropicales, pifia, pomelo. En boca deja una
sensacion fresca con un final limpio y elegante.

Maridaje
Combina especialmente con todo tipo de pescados y mariscos, y ensaladas de
pasta y arroz.

Informacion Técnica

Cada paso de elaboracion esta sometido a cuidadosos controles. Se seleccionan las mejores partidas de verdejo y
sauvignon blanc, que maceran durante unas horas para obtener la maxima expresion de cada variedad. La fermentacion
tiene lugar en depdsitos de acero inoxidable a temperatura entre 14-16°C. A continuacion, los vinos se ensamblan en un
coupage de verdejo y sauvignon blanc.
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Consigna

Regidn

Vino de la Tierra de Castilla (IGP). Como los Vins de Pays de Francia, Vino de
la Tierra de Castilla es una indicacién geografica espafiola para los vinos
producidos en Castilla La Mancha, que se caracteriza por suelos calizos y
arcillosos, donde los vifiedos crecen a una altitud media de 700 my las
precipitaciones son escasas.

VARIEDAD ESTILO

Garnacha Vino tranquilo

GRADUACION ALCOHOLICA RECOMENDACION DE SERVICIO
12,5% Servir entre 8-10°C.
Notas de Cata

De atractivo color rosa, conserva sus aromas originales a fruta fresca con
tonos de frutas rojas. En boca resulta sabroso y equilibrado con un postgusto
amplio y prolongado.

Maridaje

Ideal con marisco, pescados y sopas de verduras.

Informacion Técnica

Durante la maduracion de las uvas se realizan controles estrictos en el campo para obtener un vino equilibrado con los
niveles justos de azlcar y acidez. En primer lugar el mosto pasa por un periodo de maceracioén en frio entre 8 y 10 horas.
Este periodo de contacto entre el mosto y las pieles de las uvas permite que el mosto adquiera su color rosado
caracteristico. Después la fermentacion tiene lugar a temperatura controlada entre 16-18°C durante 10 dias dando como
resultado un vino ligero, limpio y afrutado.
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