Pedro Ximénez Muy Viejo

“El oficio de nuestros mayores...”

Bodega: Ximénez-Spinola
Origen: Jerez de la Frontera
Variedad: 100% Pedro Ximénez
Grado Alcohdlico: 15%

Elaboracion

Uva vendimiada a mano y recolectada en cajas ¢tg.lJ5ara que no se deteriore. Una vez cortada,
la uva ha de pasar no menos de 21 dias expuesth qlie la deshidratara de forma lenta y
progresiva, concentrando la fructosa vinica prdpiau variedad y aportando la elegante
dulcedumbre natural, que diferencia a los Pedroéxkiea de alta calidad, de los que se elaboran
siguiendo otros procesos.

Cada tonelada de uva fresca solamente se obti@@ekil8s de uva ya pasificada, que una vez en el
lagar, generan unos 100 kgs. De residuos sdlidskejd palillo y pepitas) y 200 litros de autémtic
mosto de pasas. Después comenzara una envejecidentd menos de 15 afios de barrica de roble
americano. Se envejece en la solera familiar id&ci@on mostos de 1918 y control de
envejecimiento anual a partir de 1919.

Por su calidad y escasez, esta considerado un ¢émulto”. La bodega saca anualmente al
mercado menos de la mitad de los litros de cupdegasigna el Consejo Regulador. No se obtiene
siguiendo volumenes preconcebidos, sino catandgs tied barricas una a una y discriminando las
que se seleccionan al completo de las que lo saiapraente. Se clarifica por decantacion natural
en barrica y va directamente a la botella, traflino suave de celulosa, que lo ayuda a no perder
sus aromas y sabores naturales...

Nota de Cata

VISUAL: En la fase visual, muestra un color caaitamso, pero muy limpio como consecuencia de
la estabilidad alcanzada en madera. Sutiles refigydados, muy brillantes y propios de los 15 afios
de crianza oxidativa. Al mover lentamente la cé@dagrima delata el intenso alto de fructosa y su
punto glicérico natural.

OLFATIVA: En nariz, la intensidad de la pasa egbatadora y rotunda, dominando claramente
frente al resto de aromas. Notas de café torrefachmcolate negro muy tipicas del envejecimiento
prolongado que le dan un toque elegante.

GUSTATIVA: Su excepcional suavidad en boca y ladlesza de su contenido alcohdlico natural, le
aportan una gran finura. Sigue dominando claramantea pasificada, con recuerdo de higos secos.
Toda esa concentracion se ensambla a la perfecaivltos torrefactos de la madera, dejando en su
interminable retrogusto una experiencia muy gideadera y dificil de olvidar.



“Por respeto a la libertad de todos los amantesidely para no condicionar
su creatividad personal, Ximénez-Spinola tienenpoma no recomendar
maridaje con ninguna de sus elaboraciones” content



