BARBADILLO

Quadis
CRIANZA | 2018

Quadis, antigua denominacion de Cddiz, da nombre a un tinto tan andaluz como la

tierra que lo vio nacer. Honramos asi uno de los enclaves histéricos mds importantes

en un vino con su mismo nombre y grandeza.

Elaborado a base de Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Merlot, Tintilla de Rota, Syrah y Tempranillo.
seduce por su color rojo oscuro y rubi’y embriaga con aroma a madera tostada, vainilla y frutas negras.
En boca cautiva con su entrada suave y sedosa de larga permanencia.

En Bodegas Barbadillo hemos sido pioneros en la elaboracion de tintos al sur de Espana.
Recuperando una variedad autdctona casi extinta, la Tintilla de Rota, Barbadillo ha apostado
con todo su esfuerzo, saber hacer e ilusion en demostrar que los tintos andaluces tienen
mucho que decir. Quadis, elaborado a base de 4 variedades de uvas tintas, con el toque
caracteristico de nuestra tierra albariza, es un vino suave a la par que persistente que no te
dejard indiferente.

DATOS BASICOS

Indicacion Geografica Protegida: Vino de la Tierra de Cadiz

Tipo de vino: Tinto con crianza en barrica

Variedad de uva: Cabemet Sauvignon, Petit Verdot, Merlot, Tintilla de Rota, Syrah y Tempranillo.
Cosecha: 2018

CARACTERISTICAS ANALITICAS

Grado alcohdlico:15 % vol.

Aztcar Residual: menos de 4 g/l

Acidez total: 6.0 +/- 0.5 g/L 4cido Tartarico
PH: 3.45 +/-0.10

Sulfuroso total: < 100 mg/L

Alérgenos: Sulfitos

VINEDOS Y VENDIMIA

Vifiedo: Vifiedos de Gibalbin, Jerez Superior

Numero de Hectareas: 7.5 Hectdreas

Edad: 12 afos

Rendimiento medio (Tempranillo, Syrah, Petit Verdot): 7.000 Kilos / Ha

Poda: Doble cordén

Tipo de Vendimia: Nocturna con méquinas provistas de despalilladora y en remolques de 5.000 Kilos.
Fecha de inicio: Por variedades segtin maduracion

Duracién: 30 dias aproximadamente

VINIFICACION

Tipo de Fermentacién: Segun el estado de maduracion de cada variedad
Maceracion prefermentativa en frio: Temperatura 5°C durante 3 dias
Depdsitos: Acero Inoxidable de 35.000 litros

Temperatura Fermentacion: 25° C

Tiempo: 7 dias

Levadura: Seleccionada para cada variedad

Crianza: 11 meses en barricas de roble francés y americano de dos /tres afios

NOTA DE CATA
VISTA:Profundo color cereza, oscuro. Seduce por su profundo color rojo rubf casi negro, de alta capa

NARIZ: Cautiva por sus aromas de fruta roja madura integrada con la madera, con ligeras notas de
vainilla y regaliz.

SABOR: Sorprende por su entrada suave, golosa y amplia de taninos suaves y buena persistencia.

MARIDAJE Y CONSUMO

Su particular sabor es el complemento ideal para acompariar guisos tradicionales, cames asadas a la
lefia, curados de ibérico, caza y quesos curados. Consumir preferentemente a una temperatura de
servicio entre 16°y 18 °C. Tanto para aperitivo como para acompanar durante la comida, servir en
copa de vino.

FORMATO
Botellas con capacidad de 75 cl. en caja de 6 botellas



