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Daw#& 4 (Z(w nos cuenta é ?‘ufd/
1Y VN2 (@ \\> Nombre elegido por el bodeguero para el producto

IO AU IO “Vino de mesa”, “Vino de Aguja”, “Vino Espumoso™...
\NolY[:ReiolelNeo] = Si se les ha reconacido el derecho a utilizar el nombre
del lugar del que proviene, éste se acompafiara de:
“Vino de la Tierra”, “Vino de Calidad con Indicacion
Geografica”, “Denominacién de Origen”, “Denominacion
de Origen Calificada” y “Vino de Pago”.

= Afio en el que se ha recogido la uva (vendimia).

EN SNSRI Tiempo de permanencia del vino en barrica de roble y en

botella. Para vinos tintos las menciones mas frecuentes son:
Crianza: 24 meses. Minimo 6 en barrica.

Reserva: 36 meses. Minimo 12 en barrica.
Gran Reserva: 60 meses. Minimo 18 en barrica.

AZRU Yo B I RMINZVAY > En Espafia se cultivan mas de 190. Las més empleadas son:

Tintos: Tempranillo, Garnacha, Monastrell. Blancos: Airén,
Albarifio, Verdejo. Cava: Macabeo, Xarello, Parellada.
Finos: Palomino. Vino dulce: Moscatel, Pedro Ximénez.

............ > Cantidad de producto y grado alcohdlico.

Otras informaciones: mensaje para personas alérgicas (contiene sulfitos),
numero de lote, elaborador, embotellador, contenido en azlcar (seco,
semiseco, semidulce y dulce), premios recibidos, etc.

N Comoservir ¢ conservar e/ Vino

= Tempefatura de servicio:

= 18 # El vino no tolera cambios bruscos de temperatura.

— \é'r?:rfz'ar'"tos El enfriamiento debe ser lento y progresivo.

— Reserva + Nunca se colocara en el congelador ni se le afiadira hielo.
— Gran Reserva Lo correcto es colocarlo en el frigorifico horas antes de
= 16 ser servido o ponerlo en una cubitera con hielo.

— Vino Tinto

— Joven ) '} ] /g
=1 | lntr 72
— Amontillados 3 -10°C 6°-12°C 50.8°C
— Olorosos !

=10 -~ ~

= Vinos Blancos .

= Vinos Rosados Consejos:

— Fino y Manzanilla  « Es conveniente que las botellas descansen

— Vino de Aguja horizontalmente.

— Vino Espumoso i

— Cava # Para asegurar una correcta conservacion, las botellas
— 6 deberan estar en un lugar oscuro y fresco.

= + Una vez abierta la botella, el cava debe consumirse

lo antes posible, el vino se puede conservar con la
botella tapada para evitar que pierda sus cualidades.
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