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Descrizione

Tipo di vino: vino fino della D.O. Montilla-Moriles.

Varietà: 100% Pedro Ximénez dalla zona di qualità superiore 
della denominazione di origine (Sierra de Montilla e Moriles 
Altos).

Nota di degustazione

Aspetto: pulito, luminoso, trasparente, giallo paglierino con 
riflessi olivastri.

Profumo: netto, vivace, elegante, complesso. Ricordo di frutta 
secca (nocciole e pistacchi).

Bocca: leggero, secco, gustoso. Frutta secca e aromi tostati. 
Retrogusto intenso e retronasalità.

Abbinamenti

Ideale aperitivo da solo o con prosciutto, formaggio, noci, frutti 
di mare, tapas e antipasti. È un sottile leggero e piacevole da 
bere.

Servire freddo, a 7-8 ºC.

Analisi chimica

Zuccheri riduttori (glucosio): ≤ 2,0 g/l.
Grado alcolico: 15% Vol.
Acidità titolabile (acido tartarico): 4,10 ± 0,50 g/l.
Acidità volatile (acido acetico): ≤ 0,50 g/l.

Un classico la cui solera è iniziata nel 1975 con una selezione 
di vecchi vini, scelti da coltivatori e negozianti di Moriles Altos. 
Invecchiato sotto un velo di fiori per 8 anni, viene spruzzato 
con mosti d'uva Pedro Ximénez, della migliore qualità 
superiore Pagos di Moriles Altos e Sierra de Montilla. 
Evocativo e femminile, il nome corrisponde a un vero 
personaggio, la figlia della titolare della vecchia cantina da cui 
abbiamo acquisito questo marchio negli anni '60.
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Premi e Riconoscimenti:

Medaglia d‘Argento FEVINOR 92 (Feria de muestras de 
Cantabria)

Mezquita di Bronzo Expo-Córdoba 1999

Medaglia d‘Oro Radio Turismo

88 Parker – 88 Peñín


