WENE TRABE

EMILIO HIDALGO

Pedro Ximenez Vino Dolce Natural

Producent: Emilio Hidalgo
Druvsort: 100 % Pedro Ximenez
Geografi: Jerez de la Frontera, Spanien

Vitikultur: Druvorna odlas utanfor Jerez.
Den kalkrika Albarizajorden &r bra pa att
hdlla vatten sd att rankorna klarar det
torra och varma klimatet.

Vinifikation: Na&r man gor PX Sherry sa
jaser man aldrig druvmusten. Druvorna
soltorkas och pressas sedan till en
mycket sdt must dar jasningen aldrig

bor jar utan man tillsatter istallet
alkohol. Hos Hidalgo lagras vinet i ett
stort fat utomhus. Ca 40@ gram socker per
liter.

Ovrigt: PX - lagrat i genomsnitt minst

15 &r i stérre gamla, amerikanska, ekfat
(eftersom Spanjorerna historiskt sett
inte varit sarskilt positiva till
fransm3n s& anvander man inte fransk ek).
Butel jeras utan klarning eller filtrering
pa traditionellt vis direkt fran faten.

Emilio Hidalgo ar en liten bodega belagen
i de historiska delarna av Jerez (inte
att férvaxla med den stdrre producenten
Hidalgo). Idag drivs bodegan av femte
generationen genom Fernando och hans
bror. De butel jerar endast ca 10 000 fl
arligen pad efterfrdgan fran deras mycket
gamla solerasystem. Vinerna ligger langre
har an hos de flesta bodegas i Jerez - de
har en enorm koncentration och elegans.
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