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INFORMACOES TECNICAS ANALISE SENSORIAL

Vinho El Maestro Sierra Jerez Pedro Ximénez - -

. ) <0O>» Analise visual DESCRICAO
Vinicola El Maestro Sierra - ambar
Safra N.V.

. INTENSIDADE baixa [N NN N N e alta
Pais Espanha R
. . EVOLUCAO primario I I terciario
Regiao Andaluzia
. Anali Ifati
SubRegiao Jerez de la Frontera "—’> nalise olfativa . )

. o DESCRICAO repleto de aromas de casca de laranja, toffee, figos
Tipo fortificado recheados com améndoas, tdmaras, uvas-passas, café
Castas 100% Pedro Ximénez aromatico e alcatréo
Teor Alcodlico 15%

~ . . INTENSIDADE baixa I I N N e alta

Maturacdao 60 meses em barricas de carvalho americano de 500 L
Temperatura de 12°C & 14°C DOCURA seco [l N N N e doce
Servico @ .

ACIDEZ baixa I I . alta
Guarda 2030

TANINO baixa alta
Decanter -

<> Aniélise gustativa
Premiagdes 92 pts Wine Advocate | 91 Wine Spectator | 91 Wine & Spirits CORPO leve N NN N encorpado

PERSISTENCIA curta [N N N I I longa
VEDANTE TACA
DESCRIGAO  denso, viscoso e rico emboca; com docura e final de
longa e deliciosa persisténcia

Silicone Dessert
peixe crustaceo ave suino
- CARNES .

APRESENTACAO VINUMDAY cordeiro gado caga curada

QUEIJOS frescos moles [ médios duros
Considerados pequenas obras de arte, os vinhos da El Maestro Sierra sio de extrema idade e qualidade, . .
reconhecidos em todo o mundo. DA TERRA hortaligcas legumes cereais cogumelos
Esse é o resumo da filosofia da vinicola que, apds diregao desde 1976 pela figura excepcional de Dona :)/@ CULINARIA AMIDOS massas risotos polenta tubérculos
Pilar Pla Pechovierto, agora enfrenta uma nova fase com sua filha, Maria del Carmen Borrego PI3, que se - TEMPEROS pimentas ervas especiarias aromaticos
aprofunda com rigor cientifico na difusdo da cultura dos vinhos Sherry.

DOCES oleoginosas Il frutas Il sobremesas [l chocolate

Antes e agora, na nova etapa, a vinicola fez parte da seleta lista (por duas vezes nos Ultimos dez anos)
das 100 Melhores Vinicolas do Mundo, em 2011 e 2017.
X ~ duejos azuis, trufa de chocolate, chocolate meio-amargo e
. e . - = DESCRICAO
Nesse rétulo, processo de vinificagdo da Pedro Ximénez inicia-se no verdo com a secagem da casta ao sobremesas a base de chocolate, frutas secas, sorvetes, bolo
sol para se conseguir a pacificagdo; mudangas em seu teor de aguUcar, sua natureza quimica e outras inglés, foie gras com marrons glacés
alteragdes fisicas e sensoriais.

Apos extraido o mosto, ele é fortificado até 10% para interromper a fermentagdo. Durante o outono e
inverno seguintes o vinho sera clarificado. Entdo o vinho é fortificado a 15% e transferido para onde
passara por um processo de envelhecimento oxidativo no sistema de soleras e criaderas nos préoximos 5
anos.
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