
SHERRY SOLEAR MANZANILLA BARBADILLO
ХЕРЕС СОЛЕАР МАНCАНИЛЛЬЯ БАРБАДИЙО

Страна: Испания.
Сорта винограда: 100% Паломино Фино.
Выдержка: в среднем более 6 лет.
Остаточный сахар: 2 гр/л .
Содержание алкоголя: 15%.
Объем бутылки: 0,75 л.

Основанная в 1821 г. в приморском городе Санлукар-де-Баррамеда
семейная компания Барбадийо является одним из самых крупных и
уважаемых производителей хереса и хересного бренди в стране.
Компания владеет 500 гектарами виноградников, несколькими
оснащенными по последнему слову техники заводами и линиями по
розливу 16 крупными хранилищами для выдержки хереса и
бренди, а также собственной энологической лабораторией. Таким
образом, компания контролирует весь процесс производства,
начиная от посадки виноградной лозы до розлива по бутылкам.

Органолептические характеристики:
Цвет: cухой соломы.
Аромат: очень нежный и легкий. Присутствуют характерные нотки свежей корочки хлеба, 
ромашки, морской соли и йода. 
Вкус: сухой, освежающий, острый и пикантный.
Способы употребления: прекрасный аперитив, хорошо сочетается с оливками, хамоном, 
легкими испанскими закусками тапас,  спаржей, горячими и холодными супами, рыбой, 
морепродуктами, мягкими сырами, а также блюдами японской кухни. Подавать 
охлажденным до 6-8º С.

Креплёное вино

Оценки и рейтинги:
Proensa 2009 – 97 баллов;                   
Repsol 2009 – 94 балла;
Peñín 2009 – 90 баллов;          
Wine Spectator – 90 баллов;
El Pais Wine Yearbook 2009 – 3 грозди;
International Wine Challenge – Золотая медаль;

Винификация и выдержка вина:
«Сестра» фино, знаменитая манзанилья (мanzanilla) из

приморского города Санлукар-де-Баррамеда, где дрожжевая пленка
флор образуется еще быстрее и интенсивнее, чем в регионе Херес.
Как известно флор – это живой организм, срок жизни которого
ограничен 6-8 годами. У «Солеар» почти рекордная для манзанильи
выдержка, вино провело более 6 лет в бочках из американского
белого дуба под дрожжевой пленкой флор, защищающей вино от
контакта с воздухом. Выдержано по традиционному методу солера,
когда молодое вино смешивают со старым.




