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Alkohol: 13 Vol %

Trinkbar ab: sofort - 2035+
Restzucker: 160 g/L
Bewirtschaftung: Biologisch

Ausbau: Betontank

Boden: Kalkmergel

Besonderes: Solera aus verschiedenen
Jahrgangen | SuBwein aus
getrockneten Trauben | ungeschont |
keine Zusatzstoffe

Dekantieren: 1

Vergarung: Spontan | Naturhefe
Verschlussart: Naturkork

ManVuin®: 1

Schwefel: 1

Vegan: Ja

pH-Wert: 3,95

0,5l
SVRNV200
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»Don Joseph« Monastrell dulce natural
(Solera)
Casa Los Frailes

Im Gedenken an die Jahrhunderte alte SuBweintradition ihrer
Region keltert Familie Velazquez diese Spatlese. Dazu
konzentriert sie Monastrell-Trauben an der Rebe bis Mitte
Oktober zu Rosinen auf einer Einzellage, die an einem Hang auf
einer Hohe von 650 Metern liegt. Permanenter Wind trocknet dort
den morgendlichen Tau vom nahen Meer so schnell, daB die
Trauben nicht faulen koénnen wund einen potenziellen
Alkoholgehalt von 19 bis 21 % erreichen. Nach der Ernte werden
die ganzen Trauben Uber 15- 20 Tage taglich zertreten und
beginnen dabei spontan zu vergaren. Nach dem Abpressen wird
ihr Saft in Fasser aus franzosischer Eiche umgefullt, wo die
Garung nach 3 bis 4 Monaten langsam zum Stillstand kommt, weil
die Hefepopulationen bei rund 150 g/l naturlich verbleibenden
Restzuckers erschépft sind. Dann wird der Wein in verschiedenen
Behaltnissen im uralten Weinkeller der Familie eingelagert, um
schlieBlich als Solera aus verschiedenen Jahrgangen (hier sind es
zu 15 % der Jahrgang 2022, zu 20 % 2021, zu 55 % 2020 und zu 10 %
2018) abgefullt zu werden.Es entsteht ein unerwartet raffinierter
roter SuBwein wohltuender Harmonie und Balance. Im
Mundgefuhl saftig und fruchtig zugleich in der Komplexitat der
Reife und des beginnenden Alters. Wohltuend prasentiert er
seine warme, weiche mediterrane SuBe, die spontan kulinarische
Phantasien auslost. Ein grandioses Kulturgetrank!



