CUATRO PALMAS
2018

Tipo: Amontillado.
Denominacién de Origen:
D.O Jerez-Xérés-Sherry.
Variedad: 100% Palomino Fino.
Crianza:

53 afios siguiendo el sistema tradicional
de criaderas y solera.
Alcohol real: 21,50% vol.
Acetaldehido: 184 mg/1.
Azticares totales: 5,9 gr/l.
Acidez volatil: 0,82gr/1.
Acidez total: 8,00 gr/1.

PH: 2,96.

Glicerina: 6,20 gr/l.
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“Una Palma, Dos Palmas, Tres Palmas y Cuatro
Palmas son denominaciones que se aplican también
a aquellos vinos de Jerez que se distinguen notable-
mente por su limpieza, finura y delicadeza en el
aroma, y el numero de palmas es proporcional a su
grado de vejez”

Manuel Maria Gonzdlez-Gordon en su libro ‘Jerez-Xéréz-Sherish’

COLECCION TiO PEPE FINOS PALMAS 2018

La seleccién de los Finos Palmas de Tio Pepe 2018 ha estado
influenciada claramente por el afio climatolégico. Tuvimos un
invierno templado y un verano fresco, circunstancias que han
determinado que la flor tuviera una gran actividad durante el
invierno y la primavera y se mantuviera durante todo el verano.
Las botas seleccionadas para Una y Dos Palmas son un claro ejem-
plo de hasta dénde puede llegar la crianza biolégica en dos finos
que son un claro ejemplo de los dos terroirs del Jerez, la vina y la
bodega. La bota clasificada para Tio Pepe Tres Palmas es sencilla-
mente sublime y nos marca esa delgada linea que separa la crian-
za biolégica de la oxidativa, aportando ademas ligeros y elegantes
aromas amaderados, con un final cremoso, sapido y salino.

Tio Pepe Cuatro Palmas nos muestra la capacidad de la Palomino
Fino para envejecer con elegancia y nobleza y ofrecernos un
Amontillado Viejisimo, imponente, profundo y penetrante.

Esta edicion de los Finos Palmas, en la que hemos tenido la inesti-
mable ayuda de Natasha Hughes MW, reconocida experta en
vinos de Jerez, representa en si misma una formidable clase
magistral sobre la crianza bioldgica y la capacidad de Tio Pepe
para evolucionar en el tiempo.

TiO PEPE CUATRO PALMAS

Complejo, intenso y afilado. El tiempo y la bodega han convertido
este Amontillado Viejisimo en un vino de paiuelo, en un perfume
del Jerez. La seleccién de una sola bota, la n°1 que envejece en La
Constancia Solera Museo para llegar hoy a su copa.

NOTA DE CATA

Color caoba intenso con reflejos ambarinos, limpio y brillante.
Lagrima glicérica y persistente.

Nariz espectacular, complejisima y profunda. Mueble antiguo,
cedro, lacas, barnices, ebanisteria. Pura concentracion donde
podemos apreciar su origen de crianza bioldgica.

Boca contundente, muy seco, directo, profundo y salvaje. Su final
es imponente, rotundo, mostrindonos un perfecto equilibrio
entre acidez y vejez, con notas yodadas, salmuera, cacao y carame-
lo. Posgusto de ensueiio donde conviven las sensaciones balsami-
cas y torrefactas con recuerdos salados y amargos que hacen de
este Amontillado Viejisimo, un vino de leyenda y escalofrio.

MARIDAJE

Mojamas y salazones, quesos muy viejos o el contraste de un cacao
puro son experiencias muy recomendables para acompanar este
vino excepcional que te hara meditar.
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