
CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS 

Cuando en 1821 Don Benigno Barbadillo se estableció en Sanlucar de Barrameda para introducirse 
en el negocio del vino, adquirio varias bodegas, cuyos origenes se remontan al año 1700, fecha de 
la que datan las primeras anotaciones manuscritas en los archivos familiares. Por aquel entonces era 
tradicional recurrir a aguardientes de uva, tambien llamados "holandas", para fortificar los vinos que 
se elaboraban. Nació así la constumbre de seleccionar las mejores de estas holandas para su uso 
con los mejores vinos de la bodega. Para conservar estos aguardientes se comenzaron a utilizar 
botas de roble americano, que al "ensolarse" fortuitamente - es decir, que situadas a ras del suelo 
dieron lugar a uno de los más deliciosos destilados que hoy en día conocemos, el Brandy de Jerez. 
Desde su fundación, Bodegas BarbadiIlo ha seleccionado las mejores soleras para la venta del 
destilado, conservandolas inicialmente en barricas de roble americano procedentes de Costa Rica, 
y pasándolas despues a roble Angulema, originario de Francia. Este último más poroso, airea más 
el brandy en su crianza, aportando a su vez elegantisimos taninos. Este apreciado Brandy se elabora 
siguiendo el tradicional método de solera y criaderas, y acredita una vejez superior a veinte años, 
avalada por el Consejo Regulador del Brandy de Jerez. Este envejecimiento excepcionalmente 
prolongado produce brandy de intenso color ámbar-caoba dorado, con reflejos verdosos, aroma 
punzante y complejo de carácter balsámico, con notas vainilladas de roble. Es cálido, seco y muy 
equilibrado en la boca, siendo el acompañante ideal de una larga y placida sobremesa.
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