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DATOS BASICOS

Denominacion de Origen: D.O. Jerez-Xérez-Sherry
Tipo de vino: Amontillado

Variedad de uva: Palomino Fina 100%

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Grado alcoholico: 19.5 £ 0.5 %
Azlcares: 3 + 3 g/|

pH: 32+ 0.1

Acidez Total: 5.0 £ 0.5 g/l &cido tartérico
Sulfitos: menos de 50 mg/!

VINIFICACION

Depésitos: Acero inoxidable 400.000 litros
Temperatura: 22°

Tiempo: 10 dias

Levadura: Autoctona y seleccionada por la bodeg

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiledos de Gibalbin y Santa Lucfa

en Jerez Superior

Numero de Hectéreas: 400 Hectéreas

Edad: 30 afios

Rendimiento: 9.500 Kilos/Hectarea

Tipo de suelo especifico: Albariza

Poda: Poda doble cordén

Microclima especifico: Vifedos situados en el interior
de manera que la uva tiene una buena maduracion
Tipo de Vendimia: Manual a granel

Fecha de inicio: Habitualmente a mediados de agosto
Duracién: 17 dias

CRIANZA Y ELABORACION

Tipo de crianza: Bioldgica y Oxidativa

Sistema: Criaderas y Solera

Tiempo de crianza: 8 afios bajo velo de flory

6 afios de crianza oxidativa

Ubicacién de bodegas: Sanlucar de Barrameda
Bodegas de crianza: Bonanza, San Agustin, San Roberto,
Mil Pesetas, San Guillermo, Arboledilla y Pastora

Botas totales: 12.667 12 criaderas de crianza biologica
y 4 de crianza oxidativa

Tipo de vasija: Bota jerezana de roble americano

Proceso de elaboracién: Después de la fermentacion

del mosto de uva palomino, se escogen los vinos més
delicados y se encabezan con alcohol vinico hasta 15%vol.
Este vino fortificado llamado “sobretablas” se destina

a la crianza en botas jerezanas, habitualmente de 500 litros,
para que se desarrolle sobre la supefficie el velo de flor.
Formado por levaduras del género Saccharomyces Cerevisiae,
este velo transforma el sobretablas en manzanilla con el

paso del tiempo. El sistema de crianza se caracteriza por

las sacas y rocios del vino entre las criaderas El sistema

de crianza se caracteriza por las sacas y rocios del vino

entre las criaderas y soleras de las distintas bodegas.
Después de 8 afos de crianza bioldgica, el vino

se fortifica con alcohol vinico hasta 18°y entra en un

sistema de crianza oxidativa durante 6 afos.

La crianza oxidativa se realiza también en botas de roble
americano, con el sistema de sacas y rocios. Las botas se
llenan completamente y el vino sufre una oxidacion
fisicoquimica que transforma la manzanilla en un amontillado.

NOTA DE CATA

Vista:. De bonito color &mbar, caracteristica tipica de los
amontillados. Limpio y brillante.

Nariz: Intensa nariz, elegante y seductora. Notas salinas,
de avellanas y tostados.

Boca: Buen equilibrio y estructura, largo recuerdo.
Apreciamos la sequedad tipica de los amontillados que
refuerzan su complejidad. Buen postgusto.

MARIDAJE Y CONSUMO

De color oro viejo, aromas a frutos secos, avellanas y con
recuerdos a Manzanilla lo convierte en perfecto acompafante
de aperitivos tales como el jamon, los frutos secos y
quesos Viejos.

Su peculiar sabor es el complemento ideal para acompanar
ensaladas de frutas y meldn con jamén. Si prefiere una
combinacion sorprendente y tradicional con la cocina

del Sur, pruébelo con pescados tales como cazon,

merluza 6 filetes de rosada guisados con azafran,

laurel y guisantes o guisos de almejas a la marinera.
También es un buen reconstituyente acompanando

a sopas calientes.

Es un vino que evoluciona bien hasta un méximo de 3
afios después de su compra.

Servirlo a una temperatura ambiente de bodega,
entre 12° - 13° nunca muy frio para no perder los aromas
tanto como aperitivo como acompafando algun plato.

FORMATO
* Botella de 75 cl. en caja de 6 botellas

PREMIOS

*Proensa 2009 - 89 Puntos

*Pefiin 2009 — 90 Puntos

«Campsa/Repsol 2008 — 94 Puntos

«CincoDias (Los mejores vinos esparoles 2008) Destacado
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