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PREMIUM COLLECTION

Amontillado Tío Diego es un vino extremadamente 
singular. La uva que se utiliza en su elaboración proviene 
íntegramente del afamado Pago de Macharnudo, el Grand
Cru de Jerez y de una sola viña (Viña Valdespino). Toda la
vendimia se realiza de forma manual y con especial mimo
para preservar las valiosas cepas.

La fermentación se continúa haciendo en bota de roble 
americano siguiendo una tradición centenaria. Tras su
clasificación y deslío, es fortificado, manteniéndose como
sobretabla mínimo un año antes de pasar a la última
criadera (solera y diez criaderas).

Tío Diego aúna la doble crianza, biológica durante sus 
10 primeros años y oxidativa durante los 7 últimos, dejando
que se concentre con el tiempo hasta llegar a sus 18º. Es un 
amontillado muy fino, debido a su larga crianza biológica,
elegante y de gran frescor, reflejando fielmente el terruño
del que procede (Pago de Macharnudo Alto).

VARIEDAD
100% Palomino Fino.

EDAD MEDIA
17 años.

SUELO
Albariza donde domina 
la tosca cerrada y barajuelas.
Suelo con alta concentración
en carbonato cálcico.

TIPO DE CRIANZA
Biológica (bajo velo de flor)
+ oxidativa.

ACIDEZ TOTAL
4 g/l.

AZÚCAR RESIDUAL
<1,3 g/l.

75 cl
FORMATOS

6
UDS./CAJA

GRADOS

18º

GASTRONOMÍA
Perfecto con maridajes tradicionales como los guisos,
las carnes blancas y el pescado azul. Extraordinario
y asombroso potenciando platos orientales y exóticos, 
principalmente con toques picantes y especiados.

CATA
Ámbar de intensidad media. Claros recuerdos de su 
crianza bajo flor, frutos secos (avellanas) con un elegante 
toque de caramelo. Muy seco, amplio y de acidez 
equilibrada, final largo plasmando su identidad.

PAGO
Pago Macharnudo Alto.
Viña Valdespino.

SACAS
Otoño.


