Fermentacion Lenta

“Encontrando los origenes...”

Bodega: Ximénez-Spinola
Origen: Jerez de la Frontera
Variedad: 100% Pedro Ximénez
Grado Alcohdlico: 14%

Elaboracion

Vino Blanco 100% procedente de uva Pedro Ximénez sg sobremadura en cepa durante 21 dias
adicionales a la vendimia convencional. Se recalachano y se transporta en cajas de 15Kgs. para
evitar deterioros en el fruto, ya por si evolucaim§ menos compacto que la uva fresca, pero
colmado de concentraciones aromaticas y sensitivas.

Se moltura en lagar de prensado suave, con undsnientos por tonelada de uva fresca inferiores a
los 600 litros de mosto recién prensado. Inmediatdendespués de la molturacion se introduce con
su hollejo en barricas de roble francés de entbey2300 litros, adicionando cada dia 30 litros @aca
barrica -de ahi que se llame Fermentacion Lendaia gue las levaduras acaben con todos los
azucares diariamente y dejen el vino totalmente.sec

Esta fermentacion total, es especialmente dificihevariedad Pedro Ximénez, por su conocida
capacidad de mantener azlcares residuales.

Los mostos se crian sobre lias con battonage smsate seis meses en barrica, alcanzandose una
estructura muy compleja. La uva sobremadura caoscentracion de aromas y sabores resulta ser
extraordinariamente expresiva y con manifestacidistgta a la de cualquier otro vino, por lo que
los bajos rendimientos por tonelada y la lentittmpfa del proceso, adquieran sentido.

Nota de Cata

VISUAL: En fase visual, es limpio y de color ordénso con irisaciones verdosas y notas glicéricas
al poner la copa en rotacion.

OLFATIVA: En nariz esta marcado por el roble framggie se atenlia con notas de pasas y ciruelas
secas. Carece de oxidacion. No hay estridencias asinonia de elementos. Las caracteristicas
aromaticas son marcadamente propias.

GUSTATIVA: En boca sorprende la inexistente ser@aelcoholica a pesar de sus 14 grados. Es
amplio y ataca a todos los perceptores organotéptia que desde la punta de acidez, hasta el
retrogusto de madera y fruta madura, son persestgntenos de plenitud.

“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”



