YALDESPINO TIO DIEGO

Amontillado

ORIGEN Y ELABORACION

Amontillado Tio Diego pertenece a la Bodega
Valdespino. Su tradicional elaboracion parte de la
vendimia manual de la uva que nace en Macharnudo,
uno de los Grandes Pagos de Espafna y el mas
emblematico de Jerez.

La fermentacion del mosto yema se realiza
integramente en botas de roble americano, donde
permanece con sus lias bajo velo en florentre 2y 3
meses. Después de su clasificacion y deslio

es alcoholizado, permaneciendo como sobretabla
minimo un afo antes de pasar a la Ultima criadera.

VARIEDAD EDAD MEDIA
Palomino fino. Mas de 14 anos
(8 bioldgica
+ 6 oxidativa).
VINA SACAS/ANO
Macharnudo Alto. Cepas 1 Invierno.

con mas de 25 anos de edad.

SUELO ACIDEZ TOTAL
Albariza, de color blanco, 4,3 g/ Ac. Tartérico.
textura arcillosa y alto

contenido en carbonato

calcico.
TIPO DE CRIANZA AZUCAR RESIDUAL 1R
Bioldgica (bajo velo en flor) <2 g/l
+ oxidativa.
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|deal como aperitivo y acompafando
sopas, carnes blancas y pescado azul.

IGDIX‘E [())Eé Combina a la perfeccion con verduras
(esparragos y alcachofas).
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