Tauromaquia

Pedro Ximénez Superior

Descripcion
Tipo de vino: vino Pedro Ximénez de la D.O Montilla-Moriles.
Variedad: 100% pedro ximénez, pasificada.

Crianza: oxidativa, en botas de roble americano y mediante
sistema de criaderas y solera.

SUPERIOR: mencion especial, para vinos dulces Pedro
Ximénez en cuya elaboracion solo se utilice mosto de uva
pasificada Pedro Ximenez y alcohol, certificada por el Consejo
Regulador de la DOP Montilla-Moriles.

Premios y Distinciones:

92 Pefiin

Bacchus de Oro 2006, Union Espariola de Catadores
Gran Zarcillo de Oro 2003, Premios Zarcillo

Diario Expansion, seleccion Mejores Vinos de Andalucia.
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Nota de cata
Aspecto: brillante. Muy denso. Al agitar “mancha la copa”
Color caoba muy oscuro, casi negro. Tonalidades yodadas.

Aroma: intenso, profundo y complejo. Elegante mezcla de
aromas primarios evolucionados por la pasificacion de la uva
pedro ximénez, con otros complejos propios del
envejecimiento oxidativo. Recuerdos de otros frutos
pasificados: higos, datil, ciruelas, etc. Café. Cacao. Maderas
exoticas. Miel de cafia.

Sabor: dulce, gran estructura en boca, denso, potente, calido.
Muy persistente. Elegante recuerdo de café y chocolate por
via retronasal.

Gastronomia

Ideal para vino de postre o merienda; como acompanante de
tartas y pasteles, helados y dulces. Puede resultar también un
exquisito refresco, tomado con hielo o seltz.

Servir frio (10-12 °C) o a temperatura ambiente.

Analisis quimico

Azucares reductores (glucosa): 420 + 30 g/l.
Grado alcohdlico: 15% Vol.

Acidez titulable (acido tartarico): 3,80 + 0,30 g/l.
Acidez volatil (acido acético): 0,80 g/I.



