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Dossier informativo Valdespino

Historia

El origen de la Bodega Valdespino es antiquisimo. Cuentan las crénicas de la época que de los
esforzados 24 caballeros que combatieron al lado del Rey Alfonso X El Sabio en la reconquista de Jerez
de la Frontera de los arabes, en el afio de gracias de 1264, uno de ellos era Don Alfonso Valdespino, a
quien una vez finalizada la reconquista y como a los restantes caballeros, el Rey premid con la cesion de
tierras y fincas en la ciudad de Jerez, inicidndose asi la larga tradicion de los Valdespino vinculados con el
vino de Jerez.

Aunque desde el afio 1430 ya existia actividades comerciales, mercantilmente y como Sociedad
Andnima nace la firma A.R.Valdespino en el 1875. En Mayo de 1883 entra en la Real Orden de
Proveedores de la Real Casa y también son proveedores de la Real Casa de Suecia desde 1932.

El vinedo: “Macharnudo Alto”

La vifia Macharnudo Alto, de 56.2 hectareas, esta localizada a unos 5 kildmetros al noroeste de Jerez, en
el centro de la comarca, en la zona privilegiada del Jerez Superior dentro del célebre Pago Macharnudo.

Se encuentra a unos 135 metros sobre el nivel del mar y orientada al suroeste con una pendiente del
10%, en la cual destaca la singularidad de su tierra blanca, la "albariza", arquetipo de suelo de la zona de
produccion de la Denominacién de Origen de Jerez.

El suelo se compone de un mosaico de depésitos de diversos periodos del terciario y del cuaternario, de
una composicidn triasica, muy pobre, que explica la existencia de zonas desérticas en el mismo corazon
de la vifia. Se trata de un terreno muy calizo de origen orgénico, formado por la sedimentacién de
enormes capas de algas diatomeas. Estas poblaban el fondo del mar, que cubria esta zona en el
Oligoceno superior.

Su sorprendente blancura en la superficie, que le concede su nombre, se convierte en color amarillento
a un metro de profundidad y azulado a cinco metros. Gracias a su alto contenido de carbonato cilcico,
su textura arcillosa no se resquebraja. Blanda cuando estd hiumeda, forma duros terrones cuando esta
seca. Bajo la lluvia absorbe la humedad como una esponja. Cuando vuelve a secarse, a causa de las altas
temperaturas, forma una capa que limita poderosamente la evaporacién y bajo la cual el agua absorbida
queda aprisionada.

Esta reserva de humedad contribuye al desarrollo de las raices de la vifia, que invaden el suelo hasta
mas de cuatro metros de profundidad, y permite a la planta suministrarse agua en la medida de sus
necesidades.
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Clima: El Clima corresponde al de una zona meridional calida, con importante influencia del Océano
Atlantico. El viento de poniente es el que aporta a la cepa la humedad maritima, regando durante las
madrugadas la vifia con los rocios o blanduras. Ello actia como un factor moderador, atenuando el
efecto de los vientos cdlidos de levante.

La vid soporta en periodo activo una temperatura media de 17,52 centigrados. La regién goza
anualmente de casi 300 dias de sol despejado e intensa luminosidad. La pluviosidad alcanza una media
de 600 I/m2, y se concentra en su mayor parte entre los meses de octubre a mayo, proporcionando al
suelo las reservas de agua que seran utilizadas por la planta en los meses secos del verano. El mes de
septiembre suele ser seco, factor favorable para la maduracién y sanidad de la uva. Estas condiciones
climaticas favorecen el éptimo desarrollo de las plantas y la perfecta maduraciéon de la uva hasta el
momento de la vendimia.

Variedad de uva: Gracias a sus especiales caracteristicas viticolas y enoldgicas se utiliza la variedad de
uva Palomino. Constituye una singularidad mas de la viticultura del Jerez, a la que estd muy bien
adaptada, y su especial cultivo sobre la albariza da lugar a productos de gran calidad.

Tiene abundantes sinonimias: Albdn, Albar, Horgazuela, Jerez, Jerez fina, Listdn, Listan comun, Palomino,
Palomino de Chipiona, Palomino del pinchito, etc. Su cultivo es muy antiguo en la zona, por lo que debe
considerarse autdctona.

Procesos de elaboracion

La planta de vinificacion se encuentra ubicada en la Bodega José Estévez, a diez minutos de la vifia
Macharnudo Alto. El proceso de obtencion del mosto comprende cuatro fases distintas: despalillado,
estrujado, escurrido o desvinado y prensado.

La uva es transportada en pequeiias cubas (4.000 kg de capacidad) y depositada en tolvas de acero
inoxidable de alta capacidad de recepcién. La tolva mediante un tornillo sin fin transporta la uva hasta la
despalilladora, en la cual es despalillada un 70%. Los palillos son transportados a una cuba al exterior
mediante un aspirador y la uva molida es conducida a un depdsito autovaciante refrigerado.

Durante su bombeo se le inyecta una pequefia proporcién de sulfuroso. El mosto obtenido del
autovaciante por gravedad (sin presion), es enfriado mediante un intercambiador y conducido a otro
depdsito refrigerado, en el cual se le realizan anadlisis y correcciones para conseguir las mejores
condiciones de fermentacién.

Fermentacién en barrica. La fermentacion tiene lugar en botas de roble americano de 600 litros de
capacidad. Se utilizan siempre las mismas botas, las cuales hasta ese mismo momento ha contenido vino
bajo crianza bioldgica. Para poder controlar la temperatura de fermentacién, estas no se llenan de una
sola vez, el mosto refrigerado es introducido en varias veces.

Una vez terminada la fermentacién, se obtiene un vino entre 11-132 de alcohol e inmediatamente la
levadura de flor invade la superficie del vino, lo protege del oxigeno y comienza a transformar sus
componentes.

Después de pasar un tiempo bajo estas condiciones, el vino se saca y se separa de sus lias, se lava muy
bien la bota y se vuelve a meter el mismo vino, pero este ya alcoholizado a 15.52. En este estado de
sobretabla, el vino permanece entre 9 al2 meses para pasar luego a las Soleras de Inocente y Tio Diego.
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Crianza y envejecimiento

El vino se dispone en tandas de botas clasificadas por su vejez. El vino de mayor vejez constituye la
"solera”, el de vejez inmediatamente menor, la primera criadera, el de vejez inmediatamente menor
que éste, la segunda criadera, y asi sucesivamente.

La crianza de todos los tipos de vinos se realiza segun el sistema tradicional de Criaderas y Soleras, por
virtud del cual, la extraccidn o saca del vino envejecido se realiza de forma parcial en cada una de las
botas que forman la escala determinada, y la reposicién o rocio se realiza con vino de otro nivel de
envejecimiento.

Tanto la criadera mas joven del amontillado como la del palo cortado, se rocia con vino de crianza
bioldgica previamente alcoholizada a 17% vol. Comenzando de esta manera el periodo de crianza
oxidativa.

Control del estado del vino. Previamente a la saca de vino, se procedera a su revisidon para comprobar
su estado. Para ello se irdn sacando muestras de todas y cada una de las botas por medio de una
venencia y el endlogo las ird catando.

Si una bota presenta alguna anomalia en el examen organoléptico, se sacara una muestra para su
analisis particular y serd marcada. Segun los resultados analiticos, y a juicio del examen organoléptico
del endlogo, esta vasija se podrd someter a un procedimiento de limpieza y desinfeccién de botas.
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El mosto de uva Palomino se fermenta en viejas
botas de roble para después de unos meses ser
encabezado hasta 15% Alc. y continuar con su
crianza biolégica. Después de algo mas de un
afo se decide su destino.
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Viejo CP
4? Criadera

Viejo CP
3% Criadera

Viejo CP
2% Criadera

Viejo CP
1* Criadera

Palo Cortado Viejo CP

Durante la crianza biolégica, las mejores botas que se
desvian del perfil de Inocente y Tio Diego, después de
ser encabezadas a 17% Alc., pasan a rociar la tltima
criadera de Viejo CP. Tenemos aqui un total de cuatro
criaderas mas solera, todo de crianza oxidativa. El vino
se embotella muy esporadicamente y se estima una
edad media superior a veinte afos.

Cardenal
4% Criadera

Cardenal

Fino Inocente
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Grandes Soleras.

Tio Diego

Tio Diego
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2% Criadera

1% Criadera

3% Criadera

Cardenal
2* Criadera

Amontillado Tio Diego

Tio Diego

Solera

Discurre a lo largo de diez criaderas y
una solera, todas ellas de crianza
biolégica bajo “velo de flor”. Dos sacas
anuales, una en primavera y otra en
otofio. Nos encontramos al final con un
Fino de unos diez afios de vejez media.

Cardenal
1* Criadera

Discurre a lo largo de ocho escalas bajo “velo de flor’, desde
la décima hasta la tercera criadera. Cuando pasa de la
tercera a la segunda el vino se encabeza a 17% Alc., la flor
desaparece y continGia en crianza oxidativa. Se realiza sélo
una saca al afio y su vejez media estimada es superior a
los quince afios.

| ©606

Leyenda general
Sobretabla en crianza biolégica
Crianza biolégica

Crianza oxidativa

Trasvase de vino

La solera de Cardenal esta formada por cuatro criaderas y una
solera de seis botas mas un tonel de NO. La ltima criadera, la
que contiene el vino de menor edad, es refrescada con la solera
de Palo Cortado Viejo CP. Un vino muy viejo, con toda probabilidad

Palo Cortado Cardenal VORS

rondando el medio siglo.

José Angel Dianes 2007

Edicion 2011
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Dossier informativo Valdespino

Controles de calidad

Nuestro objetivo es obtener productos de alta calidad, minimizar el uso de productos agroquimicos y
disminuir los residuos. Desde Valdespino se emiten registros de de analisis de uva, de mostos, de sacasy
analisis de cabeceos. Asi como andlisis de estabilizacion, y de producto terminado.

Diariamente se guardan los tickets de Pallets de botellas utilizadas ese dia, cajas de tapones utilizadas y
cajas de cdpsulas utilizadas.

Cada responsable del plan de calidad comprueba la trazabilidad durante todo el proceso, de manera que
se ajuste a lo que previamente se ha establecido y para que, en caso contrario, se efectien las acciones
correctoras oportunas informando al Jefe de Calidad, para que pueda tener dicha informacién en el
sistema.

A lo largo del proceso, la Directora de Enologia y el Jefe de embotellado verifican que la trazabilidad se
realiza segun lo establecido en el procedimiento de ejecucion. El Jefe de Calidad y Medioambiente
valora mediante auditorias internas del sistema si la trazabilidad entre materias primas y productos es
correcta, las auditorias se realizan una vez al afio y su registro se encuentra en el sistema de calidad de
José Estévez, S.A.

El producto a embotellar procedente de la nave de procesos se conduce mediante tuberias de acero
inoxidable a la planta de embotellado el cual es embotellado bajo atmésfera inerte. Previo al llenado, el
vino pasa por tres etapas de filtracidon. Los palets de botellas (limpias) se desplastifican manualmente, el
resto de movimientos que siguen, se efectlian por arrastre de forma automatica por la despaletizadora.
Una vez despaletizada, para evitar la presencia de cualquier particula extrafia dentro de la botella, estas
se transportan hasta la sopladora. El aire utilizado es sanitario y previamente filtrado.

El filtro se esteriliza en el laboratorio una vez al mes y semanalmente el Jefe de Laboratorio realiza un
control microbiolégico. A continuacidn las botellas pasan a la llenadora. El llenado y taponado del
producto se realiza mediante un monoblock de soplado, llenado y taponado. Las botellas llenas y
taponadas pasan a través de un control de nivel de llenado y de taponado, el cual rechaza botellas altas
o bajas de nivel, ausencia de tapdn y tapén defectuoso.

Para ampliar informacién contactar con:

Ignacio Ordéiiez Pereira
Dpto. Comunicacién Grupo Estévez
646 544 907 iop@grupoestevez.com
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Algunos productos:

Fino Inocente

Variedad: Palomino fino.
Vifa: Macharnudo Alto. Cepas de 25 afios de edad.

Suelo: Albariza, de color blanco, textura arcillosa
y alto contenido en carbonato cdlcico.

Elaboracién: Recolecciéon manual de la uva.

Fermentacién en botas de roble americano del mosto
yema. Permanece con sus lias bajo velo de flor entre 2y

3 meses. Después de su clasificacién y deslio es alcoholizado
a 15.59, permaneciendo como sobretabla minimo un afo
antes de pasar a la ultima criadera.

Tipo de crianza: Bioldgica (bajo velo de flor)
Numero de escalas: 10 Criaderas + Solera
Sacas/Afo: 2 Otofio/Primavera

Edad Media: 10 afios

Alcohol 15 % vol.

Acided total: 3,5 g/l Ac. Tartarico

Azucar residual <1 g/I

Cata: Amarillo pajizo de intensidad media baja. Punzante, delicado
y complejo, con evidentes notas almendradas y autolisis.

Entrada suave, recorrido sabroso (mantecoso), con

estructura, volumen y cardcter pero al mismo tiempo

fresco y salino. Vino largo y con persistencia.

Gastronomia: En copa balén. Como aperitivo, mientras se cocina, y
acompanando toda una comida con él.

Ideal acompaiiante de mariscos, pescados y productos de

sabor salino y acidez destacada. Muy interesante observar

su evolucién con los afios. El vino ird subiendo en intensidad

de color, ganando en profundidad y complejidad y seguira

siendo disfrutable durante muchos afios.
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Amontillado Tio Diego

Variedad: Palomino fino.
Vifa: Macharnudo Alto. Cepas de 25 afios de edad.

Suelo: Albariza, de color blanco, textura arcillosa y alto contenido
en carbonato calcico.

Elaboracién: Recoleccion manual de la uva.

Fermentacion en botas de roble americano del mosto
yema. Permanece con sus lias bajo flor entre 2y 3

meses. Después de su clasificacién y deslio es alcoholizado
a 15.59, permaneciendo como sobretabla minimo un afo
antes de pasar a la ultima criadera.

Tipo de crianza: Bioldgica (bajo velo de flor) + Oxidativa
Numero de escalas: 10 Criaderas + Solera

Sacas/Afo: 1 Invierno

Edad media: Mas de 14 afos (8 bioldgica + 6 oxidativa)
Alcohol: 18 % vol.

Acided Total: 4,3 gr/|Ac. Tartarico

Azucar residual: <2 g/I

Cata: Ambar de intensidad media. Claros recuerdos de su crianza

bajo Flor, frutos secos (avellanas) con un elegante toque
de caramelo toffe. Muy seco, amplio y de acidez equilibrada.

Gastronomia: Como aperitivo y acompafando sopas, carnes blancas, y

pescado azul. Combina a la perfeccidén con verduras
(esparragos y alcachofas)
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Palo Cortado Cardenal

Variedad: Palomino fino.
Vifa: Macharnudo Alto. Cepas de 25 afios de edad.

Suelo: Albariza, de color blanco, textura arcillosa y alto contenido
en carbonato célcico

Elaboracién: Procede de las mejores botas que se desvian del perfil de
Inocente y Tio Diego (en fase de crianza biolégica). El vino

se vuelve a encabezar por encima de los 17 % vol.

reconduciéndose hacia la crianza oxidativa en la

ultima criadera de la Solera del Viejo CP. Después de pasar

por toda la Solera del Viejo CP, botas sefialadas pasan a

rociar la ultima criadera del Cardenal.

Tipo de crianza: Bioldgica (bajo velo de flor) + Oxidativa
Numero de escalas: 4 Criaderas + Solera (6 botas +1NO)

Edad Media: Categorizado como V.0.R.S. (mas de 30 afios)
Alcohol: 20.5 % vol.

Acided Total: 8.5 gr/IAc. Tartarico

Extracto seco total: 49 g/|

Cata: Caoba intenso. Gran complejidad y variedad de matices.
Muy potente, profundo y voluminoso, presentandose las
notas aromaticas en el retrogusto con una expresion suave

y delicada, en un final placentero y duradero. Muy serio y
muy largo, con caracter y personalidad Unica
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Palo Cortado Viejo CP

Variedad: Palomino fino.
Viha: Macharnudo Alto, Cepas de 25 afios de edad.

Suelo: Albariza, de color blanco, textura arcillosa y alto contenido
en carbonato calcico.

Elaboracidén: Procede de las mejores botas que se
desvian del perfil de Inocente y Tio Diego

(en fase de crianza bioldgica). El vino

se vuelve a encabezar por encima de los 17 % vol.
reconduciéndose hacia la crianza oxidativa en la ultima
criadera de la Solera del Viejo CP.

Tipo de crianza: Bioldgica (bajo velo de flor) + Oxidativa
Numero de escalas: 4 Criaderas + Solera

Sacas/Afio Limitada

Edad Media: mas de 25 afos

Alcohol: 19.5 % vol.

Acided Total: 5.3 gr/lAc. Tartarico

Extracto seco total: 21 g/l

Cata: Caoba de intensidad media. Intenso a frutos secos
(avellanas, nueces), vinoso, de gran finura. Redondo, seco,

untuoso y con un largo postgusto en el que suelen
aparecer notas especiadas, de vainilla y frutos secos.

Gastronomia: “Vino de meditacidn”, ideal para su lenta degustacion,

Puede acompanfiarse de algunos frutos secos, quesos
curados y, en la mesa, consomés, guisos o carnes
gelatinosas (rabo de toro, carrillada...)

ERE

0

= SHERRY <
SSHYIXN

YMANZANILLA
DENOMINACIONES
DE ORIGEN ™

@

Palo Cortado
Viejo C. P.

SINGLE VINEYARD
DRY
SHERRY

— 1877 BURDEOS _ 1895 LONDRES
A _ 1888 AMSTERDAM _ 1895 BRUSELAS
1889 MADRID 1908 LONDRES
1892 BUDAPEST __ 1072
1893 TOKIO _____ 1973 MIEMBROJURAP®
- 1804 LONDRES __ 1995 mls/””

—— 1894 LONDRES ___ 1989 BURDEOS —l

v




