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e Compainia familiar fundada por Manuel Maria Gonzalez en 1835.
e 1844 Tio Pepe fue el primer fino en el mundo en ser exportado.
e 1936 El logo de Tio Pepe fue creado.

* Tio Pepe es el fino con mayores ventas en el mundo.

e Estd presente en mas de 110 paises.
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ANTIGUEDAD

Los fenicios introdujeron el cultivo de vifias en la region ( Cadiz 1.000 a.C + Xera 700 a.C).

Las actividades relacionadas con el vino se siguieron llevando a cabo por todas las culturas desde
entonces: Griegos, Cartaginenses y Romanos.
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Columela, la primera ingeniera agronoma (“De Re Rustica”) tenia una granja en “Ceret” (nombre

romano para Jerez). El vino de Jerez se ha exportado desde la antigiiedad. En Roma era muy popular
el ‘Vinium Ceretensis’.
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ORIGEN Y EVOLUCION DE JEREZ
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DENOMINACION DE ORIGEN, NUEVO CONCEPTO

El desarrollo del Derecho Internacional de las marcas registradas incluyé el concepto de D.O. o
‘Indicaciones Geograficas'.

Participacién de los bodegueros de Jerez en episodios claves —> 1883: Tratado de Paris para la
proteccidn de la propiedad industrial — incluyendo la Denominacién de Origen.
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DENOMINACION DE ORIGEN JEREZ-XERES-SHERRY

El estatuto del vino de Espaia de 1933,
establecid las primeras Denominaciones de
Origen.

Jerez fue el primer Consejo Regulador
constituido legalmente (enero de 1935) y
la primera D.O oficial en Espaia.
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dQUE ES EL VINO DE JEREZ?

EL VINO DE JEREZ ES UN VINO FORTIFICADO PRODUCIDO EXCLUSIVAMENTE EN LA REGION DE
JEREZ, EN EL SUR DE ESPANA
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¢ DONDE PUEDO ENCONTRAR ESTA REGION?
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CONDICIONES CLIMATICAS EN JEREZ
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Una media de 300 dias de sol por aio

Inviernos suaves (40 F/4 °C) y veranos calurosos (100 F/40 2C)

@ Precipitaciones anuales sobre 6001/m2
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- Albarizas
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Vientos de levante (sureste) y vientos de poniente (oeste)

El levante es un viento seco y calido - poniente humedo vy frio










ISUELO DE ALBARIZA

Suelo blanquecino

45% de carbonato calcico
Jerez Superior

Riego artificial no permitido

Suelo salino, pobre en nutrientes
pero rico en minerales.

El color del suelo ayuda a la
maduracion de las uvas.
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‘OTROS TIPOS DE SUELOS EN LA REGION
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ARENAS: . N

Localizado en las areas costeras.
Composicion: arena, barro y menos de un
20% de roca caliza.

BARROS:

Localizado principalmente en los valles.
Barro, arena, caliza y materia organica
descompuesta. Color oscuro. Mas fértil.
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|VARIEDADES DE UVA AUTORIZADAS

PALOMINO FINO
PEDRO XIMENEZ

MOSCATEL

UVA PALOMINO FINO
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ASOLEO DE LA UVA PEDRO XIMENEZ
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VARIEDADES DE UVA AUTORIZADAS |

PALOMINO FINO PEDRO XIMENEZ MOSCATEL

Media 11.12 Baumé Media 12.82 Baumé. Media 11.72 Baumé.
Acidez 4 g/I Acidez — 4.5 g/I. Acidez - 4.1 g/I.
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CICLO ANUAL DE LAS VINAS

BROTE

A CAIDA DE LAS HOJAS
FLORACION

“ASERPIADQ”
MADURACION

ENVERO

1

. .VENDIMIA /

Produccion del vifiedo:

e De 3.500 a 4.000 vinas
por hectarea.

e La produccidn total por
hectarea esta limitada
a11.428 kgs.

e Requiere 46 faenas
diferentes a lo largo del
ano.




|VINIFICACION DE LA UVA PALOMINO FINO I




CLASIFICACION DE LA PALOMINO FINO

FINOS OLOROSOS

Desde 11,5% alc.
fortificados a 15.5% alc.

Desde 11,5% alc.
fortificados a 17-18% alc.




|VINIFICACION DE LA PEDRO XIMENEZ

Las uvas se dejan al sol como minimo 10 dias.

La uva pierde alrededor de un 40% de su contenido de agua, potenciando su
concentracion de azucar, que medida en Baumé, llega al doble.

El siguiente paso es recolectar las uvas pasificadas.

Una vez estan en el lagar, se lleva a cabo la primera prensa, produciendo un
mosto oscuro y espeso con una concentracidon de azucar extremadamente

alta.

El mosto tendra una fermentacién parcial para conservar el aztcar natural del
vino.

Después de esto, el vino sera fortificado a 15% alc.
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CATEGORIAS DEL VINO DE JEREZ

| GENEROSOS | GENEROSOS DE LICOR DULCES NATURALES

MANZANILLA PALE CREAM MOSCATEL
FINO MEDIUM PEDRO XIMENEZ
AMONTILLADO CREAM
OLOROSO
PALO CORTADO
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CRIADERAS Y SOLERA




EVOLUCION DEL VINO DURANTE SU CRIANZA

ALCOHOL RS =
ACIDEZ VOLATIL = =
ACETALDEHIDO R = —
GLICERINA B =
FENOL S = S =
COLOR — R B
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AZUCAR RESIDUAL
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SISTEMA DE CRIANZA BIOLOGICA

15,592 alc.

Velo de Flor

Saccharomyces

Proteccion contra la oxidacion
Interaccion entre la levadura y el vino

La Flor empieza a morir a partir de
162 alc.




FINO TiO PEPE

Variedad de uva: 100% Palomino
Envejecimiento: 4-5 afios de crianza bioldgica
Azucar Residual : Menos de 1g/I

Alcohol: 15% alc.

Servir muy frio (4-62C)

Maridaje: Ideal como aperitivo, ademas es perfecto con marisco, pescado, sushi,
fritos, ensaladas o en combinaciones en cocteles.
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TIO PEPE FINO EN RAMA

Variedad de uva: 100% Palomino

Envejecimiento: 4-5 afos de crianza bioldgica.

Azucar Residual: Menos de 1g/I

Alcohol: 15% alc.

Embotellado sin pasar por clarificacidn, filtracidon y estabilizacion.

Servir muy frio (4-62C)

Maridaje: Ideal como aperitivo asi como con marisco, pescado, sushi, fritos y
ensaladas.
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SISTEMA DE CRIANZA OXIDATIVA

18% alc.
No tiene Velo de Flor
Existe oxidacion del vino.

Alcoholisis, extraccion del roble.




AMONTILLADO VINA AB

Variedad de uva: 100% Palomino

Envejecimiento: 12 afios de crianza bioldgica y oxidativa.
Azucar Residual: menos de 3 g/I

Alcohol: 16,5% alc.

Servir frio (8 2C)

Maridaje: Ideal con comida picante, pescado, sushi, fritos, ensaladas, carnes
blancas, aves de corral o en combinaciéon en cocteles.
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ALFONSO OLOROSO

Variedad de uva: 100% Palomino
Envejecimiento: 8 afios de crianza oxidativa.
Azucar Residual : 3,5 g/I

Alcohol: 18% alc.

T.‘..L.‘.‘;“F_’N?'“ Servir ligeramente frio (10-122C)
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Maridajes: Perfecto con quesos, carnes rojas, guisos...
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LEONOR PALO CORTADO

Variedad de uva: 100% Palomino
Envejecimiento: 12 afios de crianza oxidativa
Azucar Residual : 4,5 g/I

ThA Alcohol: 20% alc.

o Servir ligeramente frio (10-122C)
I’al’vltz'armul'-'

Maridaje: Perfecto con quesos, carnes rojas, guisos...
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CRISTINA MEDIUM

Variedad de uva: 87% Palomino y 13% Pedro Ximénez
Envejecimiento: 8 afios de crianza oxidativa

Azucar Residual : 50 g/I

Alcohol: 18% alc.

Servir ligeramente frio (10-122C)

Maridajes: Perfecto con quesos, foie, paté o incluso con postres dulces.
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SOLERA 1847 CREAM

Variedad de uva: 75% Palomino y 25% Pedro Ximénez
Envejecimiento: 8 afios de crianza oxidativa

Azucar Residual : 118 g/I

Alcohol: 18% alc.

Servir ligeramente frio (10-122C)

Maridaje: Perfecto con quesos, postres de chocolate, tartas de queso...
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NECTAR PEDRO XIMENEZ

Variedad de uva: 100 % Pedro Ximénez
Envejecimiento: 9 afios de crianza oxidativa
Azucar Residual : 385 g/I

Alcohol: 15% alc.

NECTAR

Servir ligeramente frio (10-122C)
Pedro f_Y_r'l_u."H- -
Maridajes: perfecto con queso azul, postres de chocolate negro, frutos rojos, tarta de
queso...
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CATEGORIAS ESPECIALES

El Consejo Regulador ha creado categorias especiales de vinos de Jerez
con indicacion de edad:
“Coisejo Regtl
de fa Dengmin |0n%ngen

7)) VINUM OFTIMUM

JEREZ-XERES-SHE o
N = ' SIGNATUM
—_ El Conufé de Catalde este (&
M I n I m O d e 1 2 a n OS * ha calLﬁcad{;tstc \fnom ; E:;ée m)oeznﬁ:cmra c

20 ANOS'Y CALT PCIONAL N.00103024

— Minimo de 15 anos.

Consejo Regulador 73] YINUM OPTIMUM
de la Denominacion de Origen
JEREZ-XERES-SHERRY

— VOS: Mas de 20 ainos. o Cade e Gongy [ RARE SIGNATUM

ha CZlLﬁC&dO estr. vino como de vejez supenor 1 =3 N;@U 11 ? 0 3 9

— VORS: Mas de 30 anos.
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CATEGORIAS ESPECIALES

El Consejo Regulador también permite el uso de afadas. Es
un sistema de crianza estatico en el cual los vinos de
vendimias especificas se envejecen separadamente, sin
realizar en ninguln momento combinaciones de vinos
procedentes de vendimias diferentes.

Una vez que se ha obtenido el mosto, éste es fortificado y
metido en una bota donde comenzara el proceso de
envejecimiento.

Para llevar a cabo la certificacién es necesario asegurar la
permanencia del vino en recipientes de madera, botas o
bocoyes, totalmente cerrados, precintados y bajo Ia
supervision del Consejo Regulador.
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VENENCIA

La Venencia es un instrumento formado
por una larga barra flexible, la cual tiene en
un extremo un cubilete y en el otro un
gancho.

y

A pesar de que sus origenes no estan muy claros,
algunos autores afirman que se remontan a la
antigiiedad.

Segun los historiadores, este instrumento, utilizado para
mezclar y servir vino y agua puede datar del 490 a.C,, ya
gue se muestra una vinoteca que sirve vino a Aquiles,
con un colador en la mano izquierda (para eliminar las
impurezas del vino) y una especie de venencia en la

mano derecha.
r . |
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GRACIAS

@ @tiopepewines

.
Desde 1835
. Familia de Vino
I S



	Número de diapositiva 1
	Número de diapositiva 2
	D.O. JEREZ – XÉRES - SHERRY
	Número de diapositiva 4
	Número de diapositiva 5
	Número de diapositiva 6
	Número de diapositiva 7
	Número de diapositiva 8
	Número de diapositiva 9
	Número de diapositiva 10
	Número de diapositiva 11
	Número de diapositiva 12
	Número de diapositiva 13
	Número de diapositiva 14
	Número de diapositiva 15
	Número de diapositiva 16
	Número de diapositiva 17
	Número de diapositiva 18
	Número de diapositiva 19
	Número de diapositiva 20
	Número de diapositiva 21
	Número de diapositiva 22
	Número de diapositiva 23
	Número de diapositiva 24
	Número de diapositiva 25
	Número de diapositiva 26
	Número de diapositiva 27
	Número de diapositiva 28
	Número de diapositiva 29
	Número de diapositiva 30
	Número de diapositiva 31
	Número de diapositiva 32
	Número de diapositiva 33
	Número de diapositiva 34
	Número de diapositiva 35
	Número de diapositiva 36
	Número de diapositiva 37
	Número de diapositiva 38
	Número de diapositiva 39
	Número de diapositiva 40
	Número de diapositiva 41
	Número de diapositiva 42

