BODEGAS
WILLHAMS & HUMBERT

Ficha de producto
Alegria

‘Q Tipo de vino .

\/‘ Vino generoso de la D.O. Manzanilla de Sanldcar de
Barrameda. Crianza biolégica bajo sistema
dindmico de Criaderas y Soleras.
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‘@ )) Vejez

Y/ Media minima de 5 afios.
P

) Seco.

"/
/7~ Variedad
\ ) Palomino.

/< Vihedos
\@9\ Pagos de Miraflores, Cebollares, Macharnudo y
\.9/ Balbaina Baja.

(</~) Elaboracién _

| Tras una seleccion de mostos de primera yema de
nuestros mMejores pagos, pasa por las fases de
decantacion estatica en frio, fermentacion a 22°Cy
deslio temprano. Posteriormente, después de una
clasificacion en virtud de la finura, el mosto se
fortifica a 15° con los mejores destilados de vino
para obtener los tradicionales sobretablas, los
cuales pasan al sistema de crianza vy
envejecimiento dindmico de Criaderas y Soleras.
Una crianza de tipo bioldgica bajo velo de flor en
bodegas situadas en Sanlucar de Barrameda. El rio
Guadalquivir, el Océano Atlantico y la marisma
confieren un caracter Unico a los vinos criados en
Sanlucar, en este especial microclima en el que las
temperaturas son mas suaves y la humedad
relativa, mas alta. Estas condiciones singulares de
temperatura, humedad, asi como la influencia de
los vientos del Oeste sumado a la altura y
orientacion de las Bodegas de Sanlucar, influyen de
manera significativa en el desarrollo del velo y
consecuentemente, en la crianza de la manzanilla
sobre lias.

/ 7\ Grado Alcohélico N\ Nota de cata

{ |

©/ 150%£0,5%Vol \";ﬁ/‘ " Vino de color amarillo palido muy brillante. Aromas
de levadura y florales. Su crianza sobre lias la hace

. delicada, suave, untuosa y sedosa. Con caracter y
/__\ Contenido en aztcar muy elegante en boca, mucha persistencia
(uis)) 1+1g/l retronasal. Su crianza bajo las condiciones
AN zle climaticas de Sanldcar, hacen que la manzanilla sea
salina y con un caracteristico final amargo.
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(//\\ Acidez Volatil /@M, ) Maridaf'e
/) 03:024/ N\

/-

En cualquier momento como aperitivo, con
- aceitunas y otros encurtidos, con jamoén o queso.

Ideal para acompafar mariscos, frituras de pescado
N\ . o con cualquier propuesta de la cocina japonesa, asi
() Acidez Total como platos ligeros como sopas frias, gazpacho o
Y 45+059/ verduras como los esparragos o las alcachofas. Ideal
también como ingrediente de combinados como el
Alegria & Mint, 60 ml de manzanilla Alegria, 140 ml
5 de refresco de lima-limoén, una rodaja de lima y
N pPH unas hojas de menta. Un céctel refrescante, un
&/ 32+0,22 particular “rebujito” con el toque especial de la lima
y la menta. Un vino versatil como pocos.

/<~ Temperatura de Servicio
‘\\@ Entre 6°y 8°.
Contiene sulfitos -
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BODEGAS
WILLIAMS & HUMBERT

Historia de la marca Premios

La solera de Manzanilla Alegria procede de - Trophy and Gold Medal, The New Zealand

las histéricas Bodegas Pérez Megia International Wine Show 2016

fundadas en 1821 en Sanldcar. Estas

bodegas fueron adquiridas en 1979 por la - Gold Medal International Wine & Spirit

familia Medina, quien posteriormente Competition 2015

incorporé esta marca de manzanilla al

portafolio de Williams & Humbert. - "Best fortified Dry New Style”-Wines from Spain
Awards 2015

- Gold Medal International Wine Challenge 2013
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