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ENCINARES

Cepas:

Verdejo, Airén,
Moscatel, Sauvignon
Blanc y Chardonnay

Origen:
Castilla La Mancha

Temperatura:

La temperatura de servicio la
cual le permite al vino
exponerse delante de
nosotros destacando sus
aromas y sabores, ronda
entre 4° a 62 C.
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NOTAS DE CATA

-Color: Amarillo palido con
reflejos verdosos, limpio,
brillante.

-Nariz: Sus intensos aromas
despliegan un amplio abanico de
frutas, platano, manzanay a
frutos exoticos maduros como la
pifa principalmente, sin dejar de
lado los sutiles toques florales
(flor de azahary la lila blanca).

-Boca: Es untuoso, estructurado,
largo en boca, acidez equilibrada,
en la fase retro nasal, es
envolvente porque deja un final
afrutado y floral, siendo un
recuerdo de larga duracion.
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MARIDAIJE @

Este vino es ideal para
acompanar:

. Pescados blancos;
Pescados ahumados; Mariscos.
e Carnes blancas. Platos
vegetarianos; Pastas.

o Pollo asado; Aves con
salsas a la crema y poco
condimento.

Quien lo cata bebe vino en lata
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Estética, innovacion y
VERUEIGCIEEIRE R CRER
nuevas tendencias en la
gastronomia, arte y diseno.
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TEMPNILLO
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——— NOTAS DE CATA (=4

-Color: Rojo picota intenso con
ribetes violaceos, limpios y

brillantes.

TEMPRANILLO

Cepa:
Tempranillo ’
Origen:

Castilla La Mancha
2

D.O Castilla La Mancha

frutos rojos y negros,
denotaciones de regaliz y un
dulce fondo floral.

-Boca: Ligero, fresco,
estructurado con un final
afrutado persistente y elegante,

los taninos muy bien fundidos
aportando una mayor elegancia.
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MARIDAIJE @

Este vino es ideal para

acompanar:

* Carnes: Las carnes son
perfectas para estos vinos,
desde las carnes rojas asadas y
a la brasa con
acompanamientos simples
como unas patatas asadas;
hasta carnes de caza como un
ciervo en salsa de vino, asado
de jabali o un guiso de conejo.
Si desean probarlo con pato,
en este caso elijan un magret
con setas.

{ -Nariz: Aromas predominantes a

Temperatura:

Vino Don Octavio
Tempranillo es estructurado
con un retrogusto
persistente y elegante y
taninos dulces que debe
servirse entre 122 a 15°C.

* Platos: Con trufa negra, con
setas y champifones

* Quesos: Fuertes y maduros
como el emmental, o grasos
como el camembert.
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SYRAH

Cepa:
Syrah

Origen:
Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

Temperatura:

Vino Don Octavio Syrah
deleita con textura sedosa
al paso por la boca con
retrogusto a frutas
silvestres negras y debe
servirse entre 122 a 14°C.

N OCTAVIO
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NOTAS DE CATA (=&

-Color: Vino rojo intenso con
ribetes violaceos, limpios y
brillantes.

-Nariz: Complejo como suelen ser
los Syrah, aromas a violetas, muy
caracteristico en esta variedad y a
cassis o grosella negra, mermelada
de ciruelas, moras (frutas silvestres
negras).

-Boca: Vino amable, sabroso, tinto
vigoroso, potente, de textura
sedosa al paso por bocay
retrogusto largo a las frutas

silvestres negras.
e
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Este vino es ideal para acompanar:

Carnes: Desde las carnes rojas
asadas y a la brasa con
acompanamientos simples, hasta
carnes de caza como un ciervo
en salsa de vino, asado de jabali
0 un guiso de conejo.

Pescados: Es el acompanante
perfecto para los pescados
azules.

Aves: Aves con contenido graso
como el pato y el ganso,
simplemente asadas. También
con otras aves de caza como el
faisan o la pintada en escabeches
suaves.

Quesos: Fuertes y maduros, sin
olvidar el roquefort, gouda vy
parmeggiano.
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CABERNET SAUVIGNON

CABERNET
SAUVIGNON
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Cepa:
Cabernet Sauvignon

Origen:
Castilla La Mancha

D.O Castilla La Mancha

Temperatura:

Vino Don Octavio
Cabernet Sauvignon
deleita al paso por la boca
con retrogusto a frutas
maduras y debe servirse
entre 122 a 14°C.

N OCTAVIO

CANERNET
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NOTAS DE CATA

-Color: Rojo picota intenso con
ribetes violaceos o cardenalicios,
intensidad media — alta, limpio y
brillante.

-Nariz: Los aromas que
predominan son los frutos
maduros, como mora, arandanos
y ciruelas.

-Boca: Vino goloso e intenso,
profundo, taninos maduros,
buen recorrido en boca, post
gusto largo, acidez estructurada
que vertebra el vino y le confiere
la frescura y juventud que tiene.

T

MARIDAJE @

Si aderezan sus platos con
pimienta negra, mostaza y salsas
fuertes o picantes, pueden
anadirlas a carnes, guisos vy
pastas. Y si tienen platos con
sabores amargos como endivias
o alcachofas, encontrardan en el
Cabernet Sauvignon un gran
companero.

vhag
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TEMPRANILLO ROSADO

DON OCTAVIO

TEMPRANILLO




TEMPRANILLO ROSADO
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NOTAS DE CATA (=i

-Color: Rojo frambuesa brillante
% y limpio.

TEMPRANILLO | -Nariz: Intensidad aromatica

= g 5L

media-alta. Aroma limpio y
delicado en nariz, donde
predominan las notas intensas
de frutos rojos, fresas,
frambuesas, acompanadas por
notas florales de pétalos de rosa.
Muy interesante en nariz.

Cepa:
Tempranillo

Origen:

D.O g:z::::z lI:Z m:x:: -Boca: Vino persistente en boca,
agradable por la suavidad que le
confiere la frescura y juventud

Temperatura: ﬂ que tiene.

Vino Don Octavio
Tempranillo rosado deleita
al paso por la boca
resultando muy suave y
agradable gracias a sus
taninos dulces y debe

servirse entre 82y 10°C.

o

MARIDAIJE @

DON OCTAVIO El rosado joven de uva
tempranillo es un gran
acompanante del marisco y los
pescados blancos como Ia
merluza y el bacalao. Los azules
como el atdn, la caballa, el
salmonete, la trucha o el arenque
incluso el sushi son también una
opcidn acertada.

Los quesos mas suaves como el
brie o el camembert y las pastas,
son grandes acompafantes del
rosado. La carne de cerdo, el
pollo y las carnes ahumadas
también maridan muy bien con
esta variedad.

TEMPRANILLO
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-Color: Amarillo palido con
profundos reflejos verdosos.

-Nariz: Aromas a citricos, a
frutas blancas (manzana verde),
aromas de frutas exoticas como
durazno (melocotdn) y pifa.

Cepa:
Airén

Origen:
Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

-Boca: Fresco, sabroso y ligero
con una acidez muy bien
estructurada en su recorrido.

s
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Este vino es ideal para
acompanar:

. Pescados blancos;
Pescados. ahumados; Mariscos.
e  Carnes blancas Platos
vegetarianos; Pastas.

J Pollo asado; Aves con
salsas a la crema y poco
condimento.

Temperatura:

La temperatura de servicio de
Don Octavio Airén, la cual le
permite al vino exponerse
delante de nosotros
destacando sus aromas y
sabores, ronda entre 6° a 82 C.

vhg
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VERDEJO

DON OCTAV

VERDE]JO




VERDEJO

VERDEJO

Cepa:
Verdejo y Airén

Origen:
Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha 2

Temperatura: @
La temperatura de servicio

de Don Octavio Verdejo, la
cual le permite al vino
exponerse delante de
nosotros destacando sus
aromas y sabores, ronda
entre 6° a 82 C.
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VERDE]O
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NOTAS DE CATA (=&
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-Color: Amarillo palido con
reflejos verdosos, limpio,
brillante.

-Nariz: Gran intensidad
aromatica repleta de aromas
primarios de serie como
florales, frutas exdticas como la
pifa, platano, manzana, etc. sin
dejar de lado los sutiles toques

florales.

-Boca: En su paso es
armonioso, afrutado y
retrogusto elegante y

persistente. :

MARIDAIJE @

Este vino es ideal para
acompanar:

o Pescados blancos;
Pescados ahumados; Mariscos.
e  Carnes blancas. Platos
vegetarianos; Pastas.

o Pollo asado; Aves con
salsas a la crema y poco
condimento.

vhg

S LA MANCHA
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CINCO VARIEDADIES

CINCO
VARIEDADES

-




Cepas:
Verdejo, Airén, %
Moscatel, Sauvignon

Blanc y Chardonnay

Origen:
Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

Temperatura:

La temperatura de servicio de
Don Octavio Cinco
Variedades, la cual le permite
al vino exponerse delante de
nosotros destacando sus
aromas y sabores, ronda
entre 6° a 82 C.

CINCO
VARIEDADES

sl
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NUTAS D CATARR L — 4+

-Color: Amarillo palido con
reflejos verdosos, limpio,
brillante.

-Nariz: Sus intensos aromas
despliegan un amplio abanico
de frutas, platano, manzanay a
frutos exoéticos maduros como la
pifa principalmente, sin dejar
de lado los sutiles toques
florales (flor de azahary la lila
blanca).

-Boca: Es untuoso, estructurado,
largo en boca, acidez
equilibrada, en la fase retro
nasal, es envolvente porque
deja un final afrutado y floral,
siendo un recuerdo de larga
duracién.

S
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Este vino es ideal para
acompanar:

. Pescados blancos;
Pescados ahumados; Mariscos.
e  Carnes blancas. Platos
vegetarianos; Pastas.

. Pollo asado; Aves con
salsas a la crema y poco
condimento.
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SAUVIGNON BLANC

SAUVIGNON
BLANC




SAUVIGNON BLANC

SAUVIGNON BLANC

Cepa:
Sauvignon Blanc é% |

Origen:
Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

Temperatura:

La temperatura de servicio de
Don Octavio Sauvignon Blanc,
la cual le permite al vino
exponerse delante de
nosotros destacando sus
aromas y sabores, ronda
entre 6° a 82 C.

SAUVIGNON
BLANC

a
4
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NOTAS DE CATA =i

-Color: Amarillo con reflejos

verdosos, limpio, brillante.

-Nariz: Los aromas primarios
{ qgue emanan del Sauvignon

Blanc son herbaceos, recuerdan
a pasto recién cortado, la miel,
el bizcocho, anana, mango.

-Boca: Mantiene los aromas que
encontramos en nariz, los

@ puntos tropicales,

i

MARIDAIJE @

Este vino es ideal para
acompanar:

. Pescados blancos;
Pescados ahumados; Mariscos.
e  Carnes blancas. Platos
vegetarianos; Pastas.

. Pollo asado; Aves con
salsas a la crema y poco
condimento.

§ LA MANCIHA

DENOMINACIDON DE ORIGEN




meses en barrica




Cabernet
Tempranillo
Syrah

Cepa: ¢4
Cabernet

Tempranillo
Syrah
Origen:
Castilla La Mancha
. 7,
D.O Castilla La
Mancha

Temperatura:

Vino Don Octavio 6
mese en barrica,
elaborado con uvas de
la variedad Cabernet,
color rojo, con ribetes
violaceos, en boca es
goloso, intenso,
profundo y debe
servirse entre 152 a
182C.

L
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NOTAS DE CATA =&

-Color: Picota, con toques
violaceos, limpio y brillante.

-Nariz: Complejo, sobresalen las
frutas negras maduras, tiene
notas vegetales, cacaos, que se
mezclan con los tostados y
balsamicos de la madera.

-Boca: Vino elegante, aparece
frutas frescas, negras, denotamos
la madera bien integrada, vino
suave, con taninos bien
estructurados y con un largo final.

War
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Este vino es ideal para
acompanar:

Carnes: Las carnes son
perfectas para estos Vvinos,
desde las carnes rojas asadas y
a la brasa; hasta carnes de caza
como un ciervo en salsa de
vino, asado de jabali o un
guiso de conejo. Si desean
probarlo con pato, en este
caso elijan un magret con
setas.

Platos con trufa negra, con
setas y champifiones.

Quesos: fuertes y maduros
como el emmental, o grasos
como el camembert.
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—— NOTAS DE CATA =4
TEMPRANILLO -Color: Rojo cereza, con ligeros
CRIANZA 2014 toques granates, limpio y

brillante.

-Nariz: Complejo como suelen ser
los crianzas, aromas a regaliz rojo,
tostados, vainilla.

Cepa:
Tempranillo

-Boca: Vino largo en boca, se
denota la vainilla y el regaliz en
nariz, y largo retrogusto,
denotando la untuosidad del vino,
lo que le hace ser elegante.

T

MARIDAJE @

Vino elaborado con  uvas
seleccionadas de Ila variedad
Tempranillo, color rojo granate,
capa media-alta, aroma a frutos
rojos y negros frescos, algo
goloso. Notas de especias, vainilla
y recuerdos torrefactos, al final un
toque balsamico. En boca se
muestra carnoso y estructurado.
Marida con todo tipo de carnes.

(2-94%
Origen:
Castilla La Mancha

D.O Castilla La Mancha

Temperatura:

Vino Don Octavio elaborado
con uvas de la variedad
Tempranillo, con un tanino muy
presente, pero bien domado,
con una acidez equilibrada,
Servir entre 162 a 182,

vhg
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ENCINARES
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NOTAS DE CATA ;=|:

-Color: Hermoso color rubi
intenso.

TINTO

-Nariz: Aromas a delicadas

Origen: frutas rojas.

Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

-Boca: En boca, redondez y

equilibrado. oo

MARIDAIJE @

Temperatura:
La temperatura de servicio de : Este vincz es ideal para
Encinares Tinto, ideal para su . ACOMPan
disfrute es de 142 a 182C /,/"7 "-Mﬂ% @
Y ; TEMPERATURA (O
N ; A ° Eﬁ La temperatura de servicio
- A N /ALY de Encinares Tinto, ideal

para su disfrute es de 142 3

e 18°C.
REp WiNI ORIGEN Z

Castilla La Mancha.
D.O Castilla La Mancha.
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ENCINARES
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NOTAS DE CATA =|:

-Color: Amarillo palido.

BLANCO -Nariz: Aromas afrutados.
Origen: -Boca: En boca, frescura 'y
Castilla La Mancha et estructurado. s
D.O Castilla La Mancha i @
MARIDAIJE
Este vino es ideal para
Temperatura: maridar con pescados
La temperatura de servicio de blancos y carnes blancas.
Encinares Blanco, ideal para su % D
disfrute es de 62 a 8C. i o TEMPERATURA @

La temperatura de servicio
de Encinares Blanco, ideal

| " para su disfrute es de 62 a

829C.
VINo BraNco
ANC( ORIGEN ?;

S Y I Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

§ LA MANCHA

DENOMINACIDON DE ORIGEN




ENCINARES




TINTO —

Origen:
Castilla La Mancha
D.O Castilla La Mancha

Temperatura:

La temperatura de
servicio de Encinares
Tinto, ideal para su
disfrute es de 142 a 182C

Presentacion:
Bag in Box 5 litros
Bag in Box 15 litros

ENCINARES
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NOTAS DE CATA ;=]

-Color: Hermoso color rubi
intenso.

-Nariz: Aromas a delicadas
frutas rojas.

-Boca: En boca, redondez y

equilibrado. .

MARIDAIJE @
Este vino es ideal para
acompaiar carnes rojas.

TEMPERATURA
La temperatura de servicio
de Encinares Tinto, ideal

para su disfrute es de 142 a
182C.

ORIGEN

Castilla La Mancha.
D.O Castilla La Mancha.

’ LA MANCHA

DENOMINACION DE ORIGEN




Disenado por:
Amelia Rodriguez.
Blue Apple Design Madrid — Espana.

Distribuido por:
Blue Apple Ventures Madrid — Espafa.

Persona de Contacto:
Juan Jesus Campos.

Teléfono:

+34 609 37 47 80

Email:
Juanjesus.campos@blueapplebusiness.com
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