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PEDRO XIMENEZ 1927

El Pedro Ximénez 1927 es
un vino elaborado a partir
de uva pasificada al sol, con
una crianza posterior, en
botas de roble americano,
por el sistema de criaderas y
soleras, con sacas y rocios

[La denominacion de
origen Montilla Moriles

vino. Es mds que pro-
bable que el descu-
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Esta demostrada, por restos arqueolo-
gicos, la fundacién ibera de Montilla y la
antigiedad del cultivo de la vid en ese
lugar. El pretor Lucio Marcio entré en Cor-
doba unos doscientos anos antes de nues-
tra Era y, como no, debié beber en abun-
dancia el vino de la tierra. Satisfecho,
luego lo llevaria a Roma, inicidandose asi
un comercio que duraria siglos.

Durante la dominacién arabe, aunque
parezca extrano, el vino brill6 con todo su
esplendor y fue musa poética y literaria.
Con la Reconquista, las viiias de Montilla
y Aguilar de la Frontera se repartieron
entre los sitiadores.

Aunque a partir de entonces ya son
conocidos los vinos cordobeses, hay que
viajar hasta el siglo XVIII para que se
asienten las bases de una buena parte dela
vitivinicultura contemporanea de Andalu-
cia Occidental. Mientras la mayor parte de
las bodegas andaluzas, especialmente las
situadas enJaén, Granada, Almeria y Mdla-
ga, continuaban elaborando sus vinos con
los métodos tradicionales, un nuevo siste-
ma se implanta en las provincias occiden-
tales: Nacen las criaderas y soleras, que
vienen a introducir un nuevo concepto en
el envejecimiento de los vinos generosos.

La anada desaparece, se pretende
obtener, y sobradamente se consigue, una
calidad constante, un tipo homogéneo de
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de vinos generosos. Asi,

se empieza a hablar de los finos y de los

amontillados, vinos finos muy hechos al
estilo de Montilla.
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do de miel y agradables
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Parametros analiticos
Grado alcohdlico (% vol): 16.
Acidez total (g/l, acido tar-
tarico): 4,25.

Azucares (g/l): 405.

Las comarcas
El marco de produccion de la Denomina-
cién de Origen se extiende por buena par-
te del sur de la provincia de Cérdoba.
Los rios Genil y Guadajoz limitan sus
fronteras oriental y occidental, en tan-
to que el Guadalquivir, al norte, y las
sierras de la Subbética, al sur, delimitan
su contorno. No todos los terrenos
comprendidos dentro de estos limites
se consideran aptos para la produccién
de uva destinada a la elaboracién de
los vinos amparados.

Dentro de la Zona de Produc-
cion se distingue la Subzona de
Calidad Superior, constituida por
terrenos delimitados y seleccio-

Servicio y maridaje

En lo que respecta al mari-
daje, el Pedro Ximénez 1927
es un vino de postre,
recomendable con la
alta reposteria, las
caramelizaciones y los
quesos azules.

La temperatura id6-
nea para servir este
vino es de 15 a 17 °C.

Presentacion
Botella de 75 cl
en caja de 6 uni-
dades.
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